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AVIS 

A 

DE  L’ ÉDITEUR. 

T ■;  n 
> ••  ^ 

H est  hon  d’observer  que  dans  les  con- 
slderhtioiis  que  présente  V Auteur  ^ sur  les 
Habitations  et  sur  V état  de  St.-Domingue  ^ 

Æ ! . ’ ‘t  ‘ ■ rT' 

avant  la  révolution  ^ il  a du  conserver  et 
il  a conservé  les  expressions  et  les  termes 
alors  consacrés. 


{ 


P 


É C I S 


SUR 

LA  CANNE 

ET  SUR  LES  MOYENS  D’EN 

extraire  le  sucre 

s U I v‘i 

De  plusieurs  Mémoires  sur  l’art  du  raffineur . sur 
la  nature  et  les  propriétés  du  Sucre,  sur  le  Fin 
e Canne  , sur  l’Indigo  , sur  le  régime  des  Habi- 
’^-o-s  et  sur  l’état  de  Saint- Domingue  , arant 
ia  révolution  ; avec  plusieurs  planches  où  sont 
Canne  dans  tous  ses  développemens  et 

LZd’""l  fdbrication  du 

. d apres  l ancienne  et  la  nouvelle  méthode. 

A R T.-P.  Dutrô  N E,  Médecin. 
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P -A  Pv  I S, 


Chez 


' 7 9 7- 


HI8TOR10AI- 

MEDIOAt 
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En  passante  Saint-Domingue,  javois 
pour  but  d’appronfondir  l’Art  du  Sucrier , 
afin  de  soumettre  ses  diverses  opérations 
aux  vrais  principes  de  la  science.  La  tâche 
que  je  m’imposois  étoit  grande;  il  me 
falloit  d abord,  etudier  laCanne sous  tous 
ses  rapports  , considérer  son  suc  dans 
toutes  ses  parties  , examiner  tous  les 
moyens  que  1 on  employé  pourle  travailler,, 
ceux  dont  on  se  sert  pour  en  extraire 
le  sel  essentiel  et  pour  le  préparer  après 
1 extraction  ; il  me  falloit  tout  connoitce, 
tout  approfondir  : tel  fut  aussi  mon 
premier  soin , cette  partie  de  ma  tache 
fut  la  plus  aisée  à remplir. 

Déterminer  toutes  les  opérations 
qu’exige  le  travail  éclairé  .du  suc  de 
Canpe;  déterminer  toutes  celles  qu’exige 

A 3 


Introduction. 


V 

le  sel  essentiel  qu’on  en  extrait;  exposer 
les  principes  sur  lesquels  ces  opérations 
doivent  être  fondées;  imaginer  , essayer, 
établir  les  moyens  de  les  faire  ; présenter 
la  disposition  de  ces  moyens  dans  l’ordre 
le  plus  simple;  régler  le  mouvement  de 
leur  ensemble  par  une  marche  sûre  à 
exécuter  et  facile  à suivre  ; enfin , récréer 
l’Art  du  Sucrier  dans  ses  principes , dans 
ses  mo3''ens , -telle  étoit  la  tâche  que  je 
m’imposois  et  que  je  crois  avoir  parfaite- 
ment remplie.  ‘ 

Au  mois  de  février  1785  , M.  de  Lade- 
Bate  me  livra  sa, Sucrerie,  et  me  laissa 
maître  d’y  fairé  tout  ce  que  je  jugerais 
à propos  ; au  mois  de  juin  suivant , elle 
rfut  établie  sur  le  nouveau  Plan  que  j’avois 
^ conçu  ; 'plan  dont  de  succès  passa  de 
beaucoup  ^ nos  espérances  ( i ). 


(i)  Les  cris  de  l’ignorance  et  des  préjugés  s’éle- 
vèrent'dp  toutes  parts  contre  M.  de -Ladcbate  aa 


Vl> 


Introduction. 

J’avois  rempli  les  vœux  du  Ministre  de 
la  marine  ( le  ci-devant  Maréchal  de 
Castries),  en  présentant  à la  Colonie  de 
Saint-Domingue  un  exemple  pratique 
des  nouveaux  moyens  que  je  venois 
d’établir;  et  si,  après  en  avoir  constaté 
les  avantages,  je  fusse  repassé  en  France, 
ce  Ministre  qui  mettoit  le  plus  grand 
intérêt  à la  prospérité  des  Manufactures 
des  Colonies  , n’eût  pas  manqué  de 
donner  à mes  succès  tous  les  eqGQura- 
gemens  que  méritoit  leur  importance.  - 
Mais , quoique  j’eusse  bien  prouvé  dans 
l’Établissement  de  la  "Manufacture  '"dé 

, . . w,  y • I 

M.  ^de  Ladébate,  les  avantages  de  .ma 
méthode,  je  voulus  encore  en  multiplier 

^ ^ 

mot^enr  où  il  établit  ma  méthode  ; mais  inébranlable 
dans  sa  confiance  en  moi,  il  eut  le  courage,  malgré 
les  efforts  de  i’amour-propjre  et  de  i’intrigùe.,  de 
donner  le  premier  exçmple  d’un  zèle  vrainlent 
patriotique,  dont  il  a trouvé  la.  récompense  dans 
les  heureux  succès  d’une  expérience  éclairée. 
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les  êxemplés , pour  démontrer  à tous  les 
yeux  la  vérité  de  mes  principes  et  la 
certitude  de  mes  moyens,  afin  d’assurer 
à jamais  leur  triomphe  sur  des  erreurs  et 
des  préjugés  consacrés  par  trois  siècles 
d’une  routine  aveugle  ( i ). 


( I ) Je  voyois  aussi  que  les  principes  sur  lesquels 
l’expérience  répétée in'éclaireroit  dans l’étatlisscraent 
et  dans  l’ordre  de  mes  moyens  , pourroient  un  jour 
servir  de  bâseàla  régénération  de  l’Art  du  Raffincur; 
art  qu’il  est  irhpossible  de  pratiquer  avec  tous  les 
avaniages  qu’il  peut  offrir,  si  l’on  n’en  change 
entièrement  la  constitution  • tâche  assez  difficile , 
en  ce  qu’elle  exige  que  ses  opérations. soient  établies 
sur  un  nouveau  plan;  que  ses  moyens  soient  plus 
simples , et  que  l’ordre  en  soit  mieux  eîitehdu  ; cè 
qui  ne  pourra  jamais  arriver  qu’en  donnant  aux 
Raffineries  une  nouvelle  disposition  adaptée  au  plan 
des  opérations , et  relative  à l’ordre  et  à la  marche 
dés  moyens  : car  il  n’est  aucun  de  ces  bâtimens 
dont  la  construction  actuelle  ne  s’oppose  absolu- 
ment  à la  régénération  de  l’Art  qui,  essentiellement 
vicieux  , ne  peut  recevoir  aucun  moyen  de  perfec- 
tion , sans  exposer  à des  pertes  considérables  les 
personnes  assez  peu 'éclairées  pour  s’ÿ  livrer. 
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Je  me  livrai  donc  à cet  espoir  flatteur 
en  me  prêtant  aux  vœux  de  plusieurs 
Propriétaires;  je  leur  prodiguai  montems, 
mes  peines , mes  soins  ; je  sacrifiai  tout 
à l’intérêt  public.  Mais  ramour-propre, 
jaloux  de  mes  succès,  tâcha  de  confondre 
ma  méthode  avec  des  moyens  proposés 
au  hasard  , sûr  qu’à  l’instant  l’ignorance  et 
l’envie  étoufferoient  par  leurs  clameurs, 
la  voix  de  la  vérité  , trop  foible  alors 
pour  se  faire  entendre  ( i )• 

( I ) Je  dois  prévenir  le  public  que  M.  Dubuc  , 
dans  les  Établissemens  qu’il  a fait  sur  ses  Habita- 
tions à la  Martinique , avoit  pour  but  de  raffiner 
trois  millions  de  Sucre  brut , et  non  pas  de  travailler 
( comme  on  a cherché  à le  persuader  ) le  suc  de 
Canne , pour  en  extraire  le  Sucre. 

Le  travail  de  ce  sue  se  fait  aujourd’hui , sur  les 
Habitations  de  M.  Dubuç,  comme  il  sjest  toujours 
fait,  suivant* la  routine  généralement  suivie  dans 
nos  Colonies.  Qu’on  se  gardé  donc  de  confondre 
le  but  des  dépenses  considérables  qu’il  a faites  avec 
nia  méthode  qui,  dan/  son  établissement,  n’exige 
guère  que  24  à 30  mille  livres  de  plus  ( argent  des 
Colonies  ) que  l’établissement  de  l’ancienne. 
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Aujourd’hui , cette  vérité  sort  d’un  sein 
de  l’évidence  ^ appuyée  sur  des  principes 
certains,  elle  présente,  dans  mon  Ouvrage, 
des  connoissances  éclairées  par  l’expé- 
rience et  des  faits  constatés  par  plusieurs 
années  de  succès';  forte  de  la  voix  des 
Savans  dont  la  fidélité  et  les  lumières  ne 
peuvent  être  suspectées , ma  méthode , 
maintenant  bien  distinguée  de  toute 
autre  ^ offre  à la  Colonie  et  à la  Métropole 
des  avantages  très -multipliés  dont  on 
peut  aisément  calculer  les  produits.  Elle 
offre  sur-t®ut,  une  grande  économie  de 
tems  et  de  moyens  dans  la  fabrication 
des  Sucres  bruts  qui , maintenant,  parfai- 
tement purs , bien  crystallisés  et  entière- 
ment dépouillés  de  mélasse,  peuvent  se 
garder  long-tems  sans  s’altérer,  et  se  trans- 
porter sans  déchet.  Ces  Sucres  peuvent, 
comme  les  Sucres  terrés  ^ et  même  avec 
plus  de  sûreté,  entrer  en  consommation 
dans  un  très-grand  nombre  d’usages 
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économiques;  ils  présentent  dans  leur 
quantité  et  dans  leur  prix  une  augmen- 
tation considérable  , et  telle  qu’il  est 
impossible  qu’à  l’avenir,  le  Colon  ne  soit 
pas  conduit  par  son  propre  intérêt,  à 
renoncer  au  terrage  du  Sucre  ^ et  à opérer 
par-là,  la  révolution  la  plus  importante 
pour  le  Commerce  de  la  France  : révolu- 
tion que  le  Gouvernement  a toujours 
désirée  et  qu’il  peut  effectuer  aujourd’hui 
avec  la  plus  grande  facilité,  en  favorisant 
rétablissement  et  la  propagation  de  ma 
méthode  ( i ). 


(i)  En  rapprochant  les  Sucres' bruts  de  la  con- 
dition des  Sucres  terrés  j ma  Méthode  offre  an 
Colon  tous  les  avantages  qu’il  cherche  dans  le  terrage 
du  Sucre;  savoir:  point  de  déchet  et  débit  facile  ÿ 
mais  elle  a de  plus  celui  de  rendre  l’expédition  plus 
prompte  , d’exiger  moins  de  bâtimens , moins  de 
nègres:  dont'le  tems  très-précieux  est  rendu  à la 
culture  ; elle  présente  aux  Marchands  une  plus  grande 
sommede  denrées  à transporter;  elle  offre  aux  Pvaffi- 
neurs  d’Europe  des  Sucres  dont  la  qualité,  eu  lait 
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Cet  Ouvrage , qui  n’est  que  le  précis 
d’une  tâche  très-étendue  qu’il  m’eût  été 
facile  de  remplir , si  les  désastres  de  Saint- 
Domingue  n’avoient  exposé  mon  zèle  à 
de  trop  grands  dangers , est  suivi  de  plu- 
sieurs Mémoires  qui,  peut-être,  tire- 
ront un  nouvel  intérêt  des  circonstan- 
ces présentes , par  l’apperçu  qu’ils  offrent 
sur  Saint-Domingue  J sur  les  Habitations 
à Sucre,  et  sur  l’étendue  des  usages  de 
cette  denrée  dont  l’importance  et  la 
nécessité  ont  été  jusqu’à  ce  jour  les  liens 
les  plus  puissans  qui  unissoient  la  France  j 
9LUX  Colonies  : liens  que  la  Nation  eût  j 
dû  assurer  par  de  nouveaux  rapports  plus  i 
dignes  des  sentimens  qui  animent  les  i 
Français  éclairés  de  l’un  et  l’autre  Monde,  i 

La  dévastation , la  ruine  presqu’entière  ! 

assurant  un  succès  facile  dans  le  Raffinage^  leur  ; 
donne  des  produits  plus  purs  et  plus  beaux , qui  j 
ne  trouveront  plus  les  Sucres  terrés  en  concurrence  I 


ÿvec  eux. 
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des  Colonies,  sur-tout  de  St.-Domingue, 
porteront  sans  doute  le  plus  grand  pré- 
judice aux  cultures,  aux  manufactures  de  la 
France  , en  la  privant  d^un  débouché 
immense  qu  elles  offroient  au  surplus  de 
nos  denrées  de  toute  espèce  ( i ). 

Si  l’on  calcule  encore  le  nombre  de 
vaisseaux  qu’il  falloir  construire  et  entre- 
tenir pour  le  transport  réciproque  de  ces 
Denrées  ; si  l’on  considère  le  nombre 
d’hommes  que  l’armement  de  ces  vaisseaux 
et  l’échange  de  ces  Denrées  mettoient 
en  activité;  si  l’on  considère  les  dépenses 
et  la  fortune  de  tous  ceux  que  ce  Com- 


( I ) En  1787,168  Marchands  français  ont  porté  aux 
Colonies  pour  plus  de  lao  millions  de  Marchandises , 
tant  en  Nègres  qu’en  Denrées  de  France,  dont  la 
Colonie  de  Saint-Domingue  en  a reçu  , à elle  seule , 
pourprés  de  100  millions.  Ces  mêmes  Marchands  rap’ 
portèrent  des  Colonies  pourpres  de  180  millions  de 
Denrées  de  diverses  sortes,  dont  Saint-Domingue  en 
fournit  pour  environ  150  millions;  que  l’on  juge 
maintenant  de  l’impor-tance  de  cette  Colonie.  • 


xîv  Introduction". 

xïi€rcë  occupoit,  on  verra  aisément  com- 
bien les  Colonies  concourroient  à la 
prospérité  des  Cultures  et  des  Manufac- 
tures de  la  France,  dont  elles  rendoient 
encore  les  autres  Nations  tributaires. 

Les  Denrées  des  Colonies  appelloient 
lés ‘Étrangers  dans  nos  Ports.,  où  ils 
apportoient  celles  de  leur  pays  dont  nous 
avons  besoin;  et  dans  leur  échange,  la 
France  trouvoit  une  balance  de  57  millions 
a.  son  avantage. 

Tel  étoit  lé  fruit  politique  et  commer- 
cial d ’un  ensernble  de  circonstances  aussi 
heureuses  qu’imprévues.,  amenées  par  le 
tems  ^ dont  la  France  eût  bien  dû  se  gar- 
der de  rompre  le  cours  en  cherchant, 
«dans  la  région  de^'-possibles,  un  nouvel 
ordre  de  choses  facile,  à concevoir,  sans 

t w Al 

•doute,  mais  qu’aucune  sagesse,  aucune 
force  humaine  ne  pourront  ni  établir , ni  j 
diriger. 

Je  placerai  ici  le  Rapport  de  l’Académie  1 
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Introduction. 

de  Sciences , qui  présente  une  Analyse 
abrégée  de  mon  Ouvrage  auquel  j’ai  joint 
divers  Mémoires,  depuis  le  jugement  de 
cette  savante  Compagnie. 


E X T K-A I T des  Registres  de  V Aca-^ 
demie  Royale  des  Sciences  ^ du  31 
Mai  1788. 


L'académie  nous  a chargés  d’examiner 
im  Ouvrage  sur  la  Canne  et  sur  les  moyens  d’en 
extraire  le  Sucrer  par  M.  Dutrône-la-Couture  , 
Docteur  en  Médecine.  Cet  Ouvrage,  ainsi  que 
plusieurs  Mémoires  relatifs  au  meme  objet,  qui 
ont  été  envoyés  avant  lui , sont  accompagnés 
d’une  Lettre  du  Ministre  de  la  Marine  qui 
demande  l’avis  de  la  Compagnie  sur  les  pro- 
cédés de  M.  Dutrône  , pour  extraire  le  Sucre 
du  vesou. 

En  lui  rendant  un  compte  fidèle  de  cet  Ou- 
vrage , l’Académie  sera  en  état  de  prononcer  et 
d’éclairer  le  Ministre  sur  cette  impartante  pro- 
duction des  Colonies. 

L’Ouvrage  est  divisé  en  deux  parties:  dans 
la  première  , l’Auteur  traite  de  THlstolre  Na- 
turelle de  la  Canne  et  de  son  suc  considéré 
avant  et  après  l’expression.  Cette  première  Par- 
tie, précédée  par  une  introduction  sur  THistotre 


de  la  Canne  à Sucre  , comprend  fept  Chapi- 
tres. Le  premier  préfente  une  defcription  très- 
. détaillée  de  la  Canne  à Sucre  j le  fécond  con- 
tient l’Hiftoire  du  développement  fuccelîif  des 
parties  de  cé  végétal  j le  troifième  expofe  les 
variétés  qu’offre  ce  rofeau  fiiivant  la  culture  , 
la  nature  du  fol,  le  climat,  &c.  ; le  quatrième 
offre  une  théorie  de  la  formation  des  principes 
contenus  dans  la  Canne,  & la  manière  dont 
chacun  de  fes  principes  fe  modifie  dans  les 
vaiffeaux  propres , ou  dans  les  cavités  qui  les 
récèlent.  Ces  quatre  premiers  Chapitres  appar- 
tiennent entièrement  à l’Hiftoire  Naturelle  & 
Economique  de  la  Canne  à Sucre.  Il  eût  été  à 
délirer  que  M.  Dutrône  eût  fait  plus  d’ufage 
des  exprefîîons  reçues  Sc  de  la  marche  fuivie 
par  les  Botaniftes  ( i ). 

Les  trois  derniers  Chapitres  de  cette  pre- 
mière Partie  font  deftinés  à l’analyfe  chymi- 
que  des  fucs  contenus  dans  la  Canne  mûre. 
Quoique  cette  partie  du  travail  de  M.  Dutrône 
ne  foit  pas  complette  , on  y trouve  cependant 
plus  de  precifîon  & d’exaéHtude  que  dans  tout 
ce  qui  a été  fait  avant  lui  fur  cet  objet.  L’Au- 


( I ) J’ai  fait,  en  imprimant  mon  Ouvrage  , toutes  les  corredions 
que  l’Acadcmic  pouvoit  dcfircr. 

I 
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teur  cliftingiie,  dans  le  cinquième  Chapitre,  les 
Sucs- de  la  Canne,  en  trois  efpèces.  i®.  Un  fuc 
aqueux  contenu  dans  les  vaiflTeaux  féveux  j il 
eft  infipide , inodore  & fans  couleur  j il  dé- 
coule en  gouttes  de  l’extrémité  de  la  Canne 
coupée.  2”.  Un  Suc  fucré  muqueux  renfermé 
dans  le  tilfu  -médullaire , & qui  eft  aflèz  épais 
pour  ne  fortir  que  par  l’expreflion  opérée  par 
les  cylindres,  3'’.  Un  fuc  contenu  dans  les  valf- 
feaux  propres,,  & fur-rout  dans  l’écorce;  celui- 
ci  a une  couleur  jaune  , une  odeur  particulière  , 
& il  tient  en  diflolution  un  extrait  favonneux. 
Outre  ces  trois  liquides  , l’exprefiion , opérée  fur 
les  Cannes  en  brifant  leur  tiftii , détache  quel- 
ques fibres  qui  conftituenr  deux  efpèces  de  fé- 
cules fuivant  l’Auteur.  L’une  groftlère  prove- 
nant de  l’écorce;  l’autre  très-fine , due  au  tilÏÏi 
médullaire.  M.  Dutrône  infifte  beaucoup  dans 
le  fixième  Chapitre  fur  les  propriétés  de  ces 
deux  fécules , dont  la  féparation  ôc  l’excraélion 
exade  font  la  bafe  de  tout  le  travail  des  Sucre- 
ries. Il  examine  l’adion  de  la  chaleur  , de  l’air  , 
des  acides  , de  l’alcohol  , & fur-tout  de  la  chaux 
& des  alkalis  fixes  fur  les  fécules.  Les  fubftan- 
ces  alkalines  qu’on  emploie  pour  défcquer  le: 
vefou  dans  les  Sucreries  , méritoient  plus  par-- 
ticulièrement  fon  attention  en  raifcn  de  leur: 
ufage.  L’Auteur  fait  voir  que  ces  fubrtauces  en-- 
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lèvent  aux  fécules  une  matière  extraclive  que 
l’on  retrouve  combinée  avec  elles  dans  les  Mé- 
laiïes  , & quelles  les  rendent  brunes,  sèches  & 
friables  j tandis  que  ces  mêmes  fécules  fépa- 
rées  par  la  chaleur  , font  d’un  vert  noirâtre  , 
tenaces  & poilTeufes.  Enfin  dans  le  feptième 
Chapitre , M.  Dutrône  examine  le  Suc  de 
Canne  dépuré  ou  féparé  de  fes  fécules  j il  en 
diftingue  les  différens  états , les  diverfes  richef- 
fes,  par  rapport  à la  proportion  d’eau  & des 
trois  principes  qui  le  conftituent.  Il  propofe  une 
Table  à l’aide  de  laquelle  on  peut  connoître 
fur-le-champ  la  richefie  d’un  Suc  & la  ptopor- 
tion  de  matière  fucrée  qu’il  contient.  En  géné- 
ral , cette  première  Partie  contient  des  faits  in- 
térelTans  fur  la  ftruéture  de  la  Canne,  fur  le 
développement , fur  la  formation  de  fes  prin- 
cipes , fur  la  nature  du  Suc  de  Canne,  des 
différentes  fubftances  qui  le  conftituent , fur 
fa  défécation. 

La  fécondé  Partie  de  cet  Ouvrage  a pour 
objet  le  travail  que  l’on  fait  fur  le  Suc  de 
Canne  dans  nos  Colonies , & les  procédés  que 
l’Auteur  propofe  d’y  fubftituer.  Le  premier 
Chapitre  traite  de  la  récolte  des  Cannes , des 
Moulins  où  on  les  exprime  , des  Fourneaux , 
des  Sucreries  , du  Travail  de  la  Clarification 
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& de  la  Cuire  , des  Purgeries  ou  des  Bâci- 
ineiis  qui  contiennent  les  Sucres  cryftallifés , ôc 
dans  lefquels  fe  féparent  les  Sirops  & les  Mc- 
lafTes.  Dans  le  fécond  Chapitre,  M.  Dutrône 
fait  voir  que  la  méthode  adoptée  depuis  cin- 
' qualité  à foixante  ans  dans  les  Colonies , a de 
grands  inconvéniens  qui-  dépendent  de  l’ufage 
des  chaudières  de  potain  , ou  fer  de  fonte  , & 
de  leur  mauvaife  difpofition.  Il  croit  que  l’opi- 
nion des  Raffineurs  fur  l’exiftence  d’un  acide 
dans  le  fuc  de  Canne  , & fur  la  néceflité  des 
alkalis  pour  l’abforber , les  a trompés.  H prouve 
que  dans  cette  méthode,  il  efl:  impoffible  de 
régler  l’emploi  de  la  chaux  & des  alkalis,  que 
les  RafEneurs  fuivent  auflî  des  idées  inexaéles 
fur  la  cuite  & la  cryftallifation  du  Sucre.  Il 
expofe  les  pertes  qui  fe  font  dans  les  travaux; 
I®.  en  brillant  du  Sucre  dans  la  cuite,  par 
la  filtration  des  firops  à travers  la  maçonnerie 
des  badins  qui  fervent  de  réfervoirs  ; 5^.  par 
le  coulage  des  Sucres  dans  la  traverfce  des  (üo- 
lonies  en  France  ; 4°.  par  les  mélafies  qui  con- 
tiennent encore  du  Sucre.  Ces  obfervations  im- 
portantes nous  ont  paru  bien  fondées,  dcil  elF, 
en  effet , fort  à défirer  qu’on  trouve  une  méthode 
qui  s’oppofe  à ces  pertes. 

C’eft  à l’expofition  d’une  méthode  nouvelle  i 
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propre  à remplir  cet  objet  & qui  eft  ciûe  à i’Ait- 
reur , que  le  'troifième  Chapitre  de  cette  fé- 
condé Partie  eft  deftiné.  M.  Dutrône  rapporte 
à trois  opérations  tons  les  travaux  nécelTaires 
pour  extraire  & purifier  le  Sucre  ; favoir  : la 
Défécation , VEvaporation  & la  Cuite.  Il  fait 
ces  trois  opérations  féparément  & dans  diffé- 
rentes chaudières  placées  fur  le  meme  fourneau; 
ce  qui  diftingue  déjà  fon  procédé  de  celui  qui 
a été  fuivi  jufqu’à  préfent.  Au  lieu  d’écumoires 
pour  enlever  les  fécules  , il  propofe  des  baf- 
fins.où  on  fait  déféquer  le  vefou.  Il  fubftitue 
des  chaudières  de  cuivre  à celles  de  potain;  il 
décrit  la  difpofition  de  ces  chaudières  fur  les 
fourneaux  & la  marche  régulière  des  opérations 
qui  fe  fui  vent  fans  fe  confondre.  Cette  méthode 
à laquelle  l’Auteur  ajoute  un  moyen  fimple  de 
déterminer  avec  précifion  la  quantité  de  chaux 
neceffaire  , rend  le  travail  alfez  sûr  & affez  fa- 
cile pour  quil  n exige  pas  conftamment  la  pré- 
fence  des  hommes  qui  font  prépofés  à ces  atte- 
liers , & pour  que  les  Nègres  d’une  intelligence 
très-ordinaire  puiffent  le  diriger.  D’ailleurs  la 
marche  régulière  de  ce  procédé  s’oppofe  à ce 
qu  on  puiffe  s’en  écarter  , & facilite  la  correc- 
tion des  erreurs  que  la  négligence  pourroit  y 
faire  naître.  Comme  la  cryftallifation  du  Sucre 
depend  neceffairement  d une  certaine  propor- 
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tion  entre  l’eau  Sc  la  matière  cryftallifable  , il 
a déterminé  par  des  obfervations  multipliées 
que  le  degré  de  chaleur  auquel  l’eau  de  diiro- 
lution  du  Sucre  commence  à s’échapper,  eft  85 
au  Thermomètre  de  Réaumur , & celui  où  elle 
eft  entièrement  enlevée  eft  à 1 10  degrés  du  même 
inftrurnent.  Il  a établi,  entre  ces  deux  termes , une 
Table  de  Cuite  qui  annoncera  chaque  degré  le 
produit  en  Sucre  folide  qu’on  obtient.  Cette 
Table  eft  préférable  aux  moyens  incertains  em- 
ployés jufqu’ici  par  les  RaftSneuts.  M.  Dutrône 
a fubftitué  aux  vafes  ordinairement  employés 
pour  la  cryftallifation  du  Sucre  , des  vaifteaiix 
beaucoup  plus  propres  , qu’il  appelle  cryftal- 
lifoirs.  La  difpofition  de  ceux  - ci  fur  des 
gouttières  qui  portent  les  firops  dans  des 
balîins  doublés  de  plomb , a aufli  des  avantages 
fur  l’ancienne  méthode  , comme  l’Auteur  le 
prouve  en  otfrant , dans  le  quatrième  Chapitre  , 
un  parallèle  exaét  entre  cette  nouvelle  méthode 
& l’ancienne.  Il  fait  voir  fur-tout , dans  ce  pa- 
rallèle , que  les  pertes  qui  ont  lieu  dans  l’ancienne 
méthode  & que  nous  avons  indiquées  plus  haut, 
n’exiftenr  point  dans  la  ftenne  j Sc  , pour  aflurer 
cette  afferrion , il  préfente  un  Tableau  des  pro-- 
duits  de  fi  nouvelle  méthode  comparés  à ceux: 
de  l’ancienne,  fait  d’après  le  relevé  des  Livres' 
de  l’Habitation  de  M.  Deladebate,  où  cette  mé-- 


XXVI) 


thcàe  efl:  cciiblie  depuis  le  mois  de  Jpin  1785  , 

qui  monrre  en  effet  une  augmentation  con- 
fidérable  de  bénéfices.  Suivant  l’Auteur  , la  perte 
monte  à millions  de  Sucre  , fur  lio  mil- 
lions de,  cette  fubftance  que  Saint-Domingue 
met  aétuellemcnt  dans  le  Commerce.  Il  afiure 
que  cette  perte 'difparoitra  par  fa  méthode. 

Enfin  TAuteur  décrit,  dans  le  cinquième  & 
dernier  Chapitre , les  Fourneaux  fur  lefquels 
font  pofées  les  chaudières  de  cuivre  qu’il  a 
fubftimées  à celles  de  potain.  Nous  ajouterons 
que-  tout  cet  appareil  eft  repréfenté  dans  des 
dellins  & dans  ’ des  plans  qui  nous  ont  été 
remis  , & qui  rendent  très-claires  les  defcrip- 
tions  données  dans  l’Ouvrage. 

Tels  font  les  principaux  points  du  Traité 
dont  l’Académie  nous  a chargés  de  lui  rendre 
compte.  ,M.  Dutrône  a eu  deux  objets  en  écri- 
vant cet  Ouvrage  j le  premier,  de  propofer  au 
Gouvernement  une  méthode  nouvelle  & beau- 
coup plus  avantâgeufe  que  l’ancienne  de  tra- 
vailler le  fuc  de  Cannes  dans  les  Colonies  j 
l’autre,  de  répandre  cette  méthode  dans  les  Ha- 
bitations où  l’on  cultive  la  Canne , en  livrant 
fon  Ouvrage  à l’impreffion.  Relativement  au 
premier  objet,  nous  penfons  que  la  méthode 
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de  M.  Dutrône , qui  reconnoît  avoir  profité  des 
procédés  imaginés  par  MM.  Boucherie  & déjà 
approuvés  par  l’Académie  , eft  fondée  fur  les 
principes  de  la  faine  Chymie  , qu’elle  peut  être 
’avantageufe  aux  Colonies  & quelle  mérite  d’être 
accueillie  par  le  Gouvernement.  Quant  au  fécond 
objet  , quoique  cet  Ouvrage  contienne  beau- 
coup de  chofes  importantes  & des  détails  très- 
utiles  pour  la  fabrication  du  Sucre  , M.  Dutrône 
délirant  y faire  quelques  changemens  , & fur- 
tout  en  retrancher  des  détails  trop  étendus  qui 
nous  ont  paru  en  retarder  la  marche,  nous  at- 
tendrons que  l’Auteur  ait  fait  ces  changemens 
pour  donner  notre  avis  relativement  à l’impref- 
lion  de  cet  Ouvrage  ( i ).  Nous  penfons  que 
le  moyen  le  plus  sûr  de  répandre  cette  méthode 
ôc  d’en  rendre  les  avantages  plus  fenfibles,  eft 
de  la  faire  pratiquer  dans  les  Colonies  par  les 
foins  & fous  les  yeux  de  l'Auteur  ( 2 ). 


( I ) J’ai  fait  les  changemens  & retranché  les  détails  indiqués 
par  l’Academie  , & elle  m’a  permis  de  faire  imprimer  fon 
Rapport  qui  , comme  on  voit , ne  s’étend  point  fur  les  divers  Mé- 
moires que  j’ai  joint  à mon  Ouvrage. 

( Z ) Tout  le  monde  conviendra  que  pour  détruire  des  pré- 
jugés établis  par  plulïeurs  ficelés  de  routine  , pour  démontrer 
la  vérité  des  principes  les  plus  certains  & les  plus  clairs  qui 
doivent  fervir  de  bafe  à l’.Vrt  du  Sucrier  , pour  Ullruirc  fur 


Au  Louvre,  le  31  Mai  178S.  Darcet, 

Fougekoux  de  Bondaroy  , Bertholet  et  de 
Fourckoy. 

Je  certifie  le  préfent  Extrait  conforme  à l’Ori- 
ginal & au  jugement  de  t Académie.  A Paris  j le  i 
Juin  1788.  Signé /e  Marquis  DE  CONDORCET. 


la  manière  d’établir,  les  moyens  de  faire  les  divcrfes  opérations 
de  cet  Arc , pour  apprendre  à fe  fervir  de  ces  moyens  & à 
régler  la  marche  de  leur  enfemble  , l’exemple  pratique  doit  être 
abfolument  uni  aux  inliruéUons  littérales. 


Explication  des  Figures  de  la  Planche 
première. 

Les  I igures  de  crerte  Planche  préfentenc  la 
Canne , Saccharum  Officlnarum  L.  fous  tous 
les  rapports  poflibles. 


X.F!g.premicrç.)  Tronçon  de  Canne  formé  des  derniers 
nœuds  de  la  Canne-fucrée  & de  la  Canne  à Sucre 
dont  on  a coupé  les  feuilles.  Il  fert  de  plançon. 

( Fig.  Z.  ) Jeune  Canne  dans  fon  premier  développe- 
ment ; les  premières  feuilles  qu’elle  préfente  font 
nommées  feuilles  radicales. 

{Fig.  3.)  Canne  de  j à 6 mois,  dont  les  premiers 
nœuds  font  au  terme  de  la  niaturation  5 époque  à 
laquelle  la  Canne  peut  fleurir  fi  elle  fe  trouve  dans 
le  tems  &c  dans  les  circonftances  favorables  à la 
floraifon. 

C Fig.  4.  ) Canne  de  dix  à douze  mois , elle  eft  parta- 
gée en  trois  parties.  La  fouche  (A)  qui  eft  la  pre- 
mière , fe  divife  en  fouche  primitiVe  ( a ) & en 
fouche  fcecondaire  ( a ).  La  fécondé  ( B C ) eft 
nommée  Canne-Sucrée.  La  troifième  (CD)  con- 
fidérée  en  rapport  avec  la  fouche  , eft  nommée 
Canne  à Sucre. 

( Fig.  J.  ) Plançon  d’où  part  une  Canne  (P)  ; les  pre- 
niers  boutons  de  cette  Canne  fe  développent  &: 
forment  de  fécondés  Cannes  (î)  qui  croiflTenten  même- 
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tems  que  la  première  CP)-  Les  premiers  boutons  de  ces 
fécondés  (ÿ)  peuvent  auffi  fe  développer  & former 
une  troifième  Canne  ( q r ) qui  croit  en  même-tems 
que  les  deux  premières. 

( Fig.  6.  ) Nœuds  qui  précédent  le  dernier  nœud  ( L ) 
nommé  Flèche.  Ces  nœuds  ne  portent  ni  bouton , 
ni  points  radicaux. 

( Fig.  7.  ) Feuille  vue  fur  fa  face  interne. 

( Fig.  8.  ) Partie  fupérieure  d'une  Canne  dont  on  a 
enlevé  les  feuilles  j afin  de  préfenter  les  diverfes  ré- 
volutions que  fubit  chaque  nœud  pour  arriver  à 
l'époque  dé  la  maturité. 

( Fig.  ç).  ) Nœud  dont  on  a enlevé  la  peau  , afin  de 
rendre  plus  fenfible  l’état  & la  difpofition  des  points 
élémens  des  racines  , vus  à-  la  loupe  & au  microf- 
cope. 

{Fig  lo&ii.)  Tronçons  de  Canne  Fus  dans  l’état 
naturel  préfentant  la  Canne  d'une  conftitution  foible, 

( Fig.  12  J 13  & 14.  ) Tronçon  de  Canne  vu  dans  l'état- 
naturel  8c  préfentant  la  Canne  d'une  forte  confti- 
tion. 

{Fig.  15.)  VaifTeaux  féveux  de  la  Canne  fimples  8c 
compofés  vus  au  microfcope. 

(Fig.  16.)  VaifTeaux  féveux  de  la  Canne  vus  à la 
loupe  ; ils  préfentent  des  aiviiîons  tranfverfales  qui 
font  toujours  alternes  fur  deux  lignes  oppofées. 

( V-  ) Coupe  longitudinale  de  la  Canne  ; elle 
offre  la  difpofition  des  vaiffeaux  féveux  dont  les 
divifions  tranfverfales  forment , en  fe  réuniffant,  un 
bouton  qui  renferme  le  germe  d'une  Canne  nou- 
velle. 

( Fig.  1 8.  ) Coupe  tranfverfale  de  la  Canne 
l’œii. 
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( Fig.  19.  ) Coupe  tranfverfale  vue  au  miciofcope  ; elle 
préfente  la  fubftance  médullaire  de  la  Canne  péné- 
trée par  les  vaifleanx  féveux.  La  difpofition  de  cette 
fubftance  eft  telle  quelle  forme  des  cellules  exago- 
nes  femblables  à celles  des  rayons  des  abeilles. 

( Fig.  20.  ) Portion  d’un  rameau  de  fleurs  v^u  au  mi- 
crofcope. 

{Fig.zi.)  Fleur  qui  fe  trouve  entre  deux/pédicules 
fans  fleurs. 

( Fig.  iz.  ) Fleur  à demi  ouverte  dont  la  bafe  eft  gar- 
nie de  barbes. 

( Fig.  Z3.  ) Barbes  qui  accompagnent  toujours  les  pé- 
dicules. 

( Fig.  14.  ) Fleur  ouverte  avec  fes  trois  baies , fes  trois 
étamines  & le  piftil. 

( Fig.  zy.  ) Les  trois  bâles  détachées  &r  de  grandeur 
fenfiblement  inégales. 

( Fig.  z6.  ) Une  des  étamines. 

( Fig.  zy.  ) L’ovaire  avec  fes  deux  ftyles  5z  ftigmates. 
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DE  LA  CANNE 

ET  DU  SUCRE. 


I N T R O D U C T I 0 N. 


L-A  Canne  eftj  fans  contredit,  celui  de  tous  les 
végétaux  qili , pat  la  nature  & la  richelTe  de  fes 
produits,  mérité  le  plus  de  fixer  toute  notre 
attention.  Avant  de  nous  livrer  à l’étude  de  cette 
plante,  avant  de  nous  occuper  de  la  connoif- 
fance  des  difFérens  Arts  dont  fes  produits  font 
la  matière  & 1 objet,  nous  remonterons  à fon 
; origine  , & nous  fuivrons  fa  marche  dans  l’ancien 
' ^ le  nouveau  Monde. 

Ceft  dans  les  Indçs  Orientales  que  la  Canne 
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1 Histoire 

a pris  nalirance  les  Chinois  , dès  la  plus  haute 
antiquité , ont  connu  l’art  de  la  culciver  & d’en 
extraire  le  Sucre  produétion  infiniment  pré- 
cienfe  qui  a précédé  cette  plante  en  Europe 
de  près  de  deux  mille  ans. 

Les  Egyptiens  , après  l’établifiement  de  leur 
Monarchie , furent  les  premiers  Peuples  qui  firent 
connoître  à l’Europe  les  produélions  de  l’Orient. 
Les  Phéniciens,  deyenus  maîtres  de  plufieurs 
Ports  dans  la  mer  Rouge , enlevèrent  aux  Egyp- 
tiens le  Commerce  de  l’Inde.  Bientôt  Sidon  & 
Tyr  furent  les  entrepôts  d’une  infinité  de  dei^ 
rées  jufqu’alors  inconnues.  La  célébrité  de  ces 
Villes  éveilla  l’ambition  de  Salomon  , &z  ce 
Prince,  voulant  que  les  Juifs  prilfent  part  au 
Commerce  dé  l’Inde  avec  lés  Phéniciens  j équipa 
des  flottes  qui  allèrent  par  la  mer  Rouge  à Tar- 
fis  & à Ophir,  d’ou  elles  revinrent  chargées 
de  ’ cargaifons  précleufes  qui  répandirent  la  ri- 
chefle  & la  magnificence  dans  le  Royaume 
d’Ifracl  ( I ). 

Alexandre  le  Grand , ayant  fait  la  conquête  de 
Tyr  & fournis  l’Egypte,  enrichit  fes  Peuples  du- 
Commerce  des  Phéniciens,  particulièrement  de 
eelui  de  Elude  , en  leur  frayant  une  route  paq 
la  mer  Rouge  & le  Nil.  11  fonda  à l’embouchure, 

O 


( J .)  Robertfon  , Hift.  cl’Ainéii»iiic, 
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tîe  ce  fleuve  , une  fuperbe  Ville  qui  fut  depuis  , 
par  fon  Commerce , auflî  célèbre  qu’elle  l’étoic 
alors  par  le  nom  de  fon  Fondateur. 

Après  la  conquête  de  l’Alie , Alexandre  fît 
rompre  les  Cataraétes  de  l’Euphrate  & du  Tigre , 
&■  ouvrit  aux  marchandifes  d’Orient  une  route 
que  ces  fleuves  avoient  refufce  jufqu’alors. 

Le  goût  des  Romains  pour  les  aromates  & 
les  epiceries  i donna  au  Commerce  de  l’Inde  un 
nouveau  degré  d’aétivité  & d’étendue;  les  Grecs 
& les  Egyptiens  le  continuèrent  fous  l’empire 
de  ces  puiflans  vainqueurs;  leurs  flottes- alloient 
s’approvifionner  à Mufiris,  où  les  Indiens  appor- 
toient  leurs  marchandifes. 

La  deftruéHon  de  l’Empire  Romain  rendit 

Conftantinople  maitrelTe  de  ce  Commerce  , 

quelle  fît  par  1 Euphrate  & le  Tigre.  Enfin  les 

Soudans  d’Egypte  le  rétablirent  parla  mer  Rouge, 

lorfquds  permirent  aux  Italiens  devenir  néc^o- 
• & 
cier  à Alexandrie. 

Parmi  les  denrées  d’Orient , le  Sucre  paroît 
avoir  été  une  des  dernières  connues.  L’EIiftoire 
des  anciens  Egyptiens  , des  Phéniciens  & des 
Juifs , n en  fait  aucune  mention.  Les  Médecins 
Giecs  font  les  premiers  qui  en  ayent  parlé  fous 
le  nom  de  Sel  Indien  ( 1 ). 

CO  Paulus  Eginctta  ( i)  ex  fcntcntid  ^rchigenis  efi  fal  indicus 
colore  quidem  concretioneque  . vulgari  fali  fimilis  . guftu  outem  & 
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A la  dénomination  de  Sel  Indien , à la  faveur 
douce  & aux  caraétères  que  Diofcoride  & Pline 
alîignent  au  Sucre  , il  eft  impoflible  de  ne  pas 
'reconnoître  le  Sucre  candi  de  notre  commerce. 
C’étoic  de  l’Inde  & de  l’Arabie  que  le  Sucre 
venoit  aux  Grecs  & aux  Latins  j mais  ce  n’étoit 
ni  dans  l’Inde  , ni  dans  l’Arabie  qu’on  cul- 
tivoit  la  Canne , & qu’on  fabriquoit  le  Sucre. 


fapore  melleus.  Le  fcl  Indien  eft  femblable  pour  fa  couleur  & fa 
forme  concrète  au  fel  commun  ; mais  fa  faveur  eft  douce. 

Thcophrafte  ( i ) aliud  mel  quod  in  arundinibus  fit.  Il  y a un 
autre  miel  qui  fe  forme  dans  des  rofeaux. 

Diofcoride  ( 5 ) qui  exiftoit  long  - tems  avant  Pline  dit  ; vocatur 
& quoddam  faccharum , quod  mellis  genus  efi  in  Indiâ  & felici  Arabiâ 
concreri  ; invenitur  id  in  arundinibus  concretionè  fuâ  fali  funiU  , & 
quod  dentibus  fubjeSum  falis  modo  friatur.  On  nomme  Sucre,  une 
cfpcce  de  miel  concret  dans  l’Inde  & dans  l’Arabie  heurcufc  ; on 
le  trouve  dans  des  rofeaux , fa  forme  concrète  lui  donne  une 
apparence  faline,  & mis  fous  les  dents,  il  fe  calTç  à la  manière 
du  fel. 

Pline , faccharum  & Arabia  fert , fed  laiAatius  India  ; efi  autem 
mel  in  arundinibus  colleilum  , gummi  modo  candidum , dentibus  frtr~ 
gile  ; dmpliffimum  nucis  avellanx  magnitudine  ad  Medicinx  tantum 
ufum.  L’Arabie  porte  du  Sucre  , mais  celui  de  l’Inde  eft  d’une 
qualité  fuperieure;  c’eft  un  miel  qui  fe  raftcmblc  d.ans  des  ro- 
feaux , il  eft  tranfparent  & lucide  comme  la  gomme  , il  fe 
cafte  fous  les  dents  , !c  plus  gros  a le  volume  d’une  aveline,  5c 
il  n’cft  d’ufage  qu’en  Médecine. 


(1  ) T.ib.  Il,  cap.  de  Linguar  afpetitatc. 
( 2)  In  fragmente  libclü  de  UKÜC, 

( J ) De  Mcdicinali  tnatcùà, 


iDE  LA  Canne  et  du  Sucre.  ^ 

La  Canne  ne  croiffoit  alors  qu’aux  Ifles  de  l’Ar-  ^ 
chipel  Indien  , dans  les  Royaumes  de,  Benga- 
le , de  Siam  &c. , & le  Sucre  qu’on  en  reti- 
roit , pafTüic  avec  les  épiceries  & les  marchan- 
difes  des  contrées  qui  fe  trouvent  au  - delà 
du  Gange,  défignées  fous  le  nom  de  grandes 
Indes. 

La  Canne  n’a  palTé  en  Arabie  que  dans  le 
treizième  fiècle , époque  à laquelle  les  Mar- 
chands commencèrent  à voyager  dans  les  gran- 
des Indes,  & à aller  acheter  chez  les  Indiens 
les  denrées  de  leur  Commerce. 

Si  la  Canne  avoir  exifté  dans  cette  partie  de 
l’Afie  qui  eft  en-deça  du  Gange  jufqu’à  la  Mé- 
diterranée , fi  elle  avoir  exifté  en  Arabie  , en 
Afrique  , cette  plante  qui  croît  aifément  dans  tous 
•les  pays  chauds  , qui  fe  reproduit  fans  culture , 
n’eût  certainement  pas  échappé  aux  divers  Peu- 
ples qui  ont  habité  & parcouru  toutes  ces  con- 
trées : fon  fuc  eft  trop  agréable  au  goût , pour 
qu’elle  n’eût  pas  été  connue  & recherchée  avec 
empreftement  & par  les  hommes  & par  les 
beftiaux. 

Les  Perfes , les  Egyptiens  , les  Phéniciens  ^ 
les  Grecs  qui  ont  parcouru  une  grande  partie 
de  l’Afie  avec  Alexandre,  enfin  des  Juifs,  les 
Romains , les  Chrétiens  , les  Mahométans  , ne 
font  aucune  mention  de  la  Canne  avant  Tépo- 
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que  où  les  Marchands  commencèrent  d voyager 
dans  les  Indes. 

En  apportant  le  Sucre  à Mufiris,,à  Ormus,' 
Zcc.  les  Indiens  apprirent  qu’on  le  retiroit  d’un 
rofeau.  Sur  cette  tradition  , les  Habitans  de  l’Afie 
( en  deçà  du  Gange  ) cherchèrent , parmi  leurs 
rofeaux  , s’ils  n’avoient  point  celui  qui  don- 
noit  une' produdlion  II  précieufe  , & ils  crurent 
• l’avoir  trouvé  dans  une  efpèce  de  bambou , 
qu’ils  nomment  Mambu^  dont  les  jeunes  rejetons 
font  remplis  d’un  fuc  très-doux  &■  très -agréa- 
ble 5 ( 1 ) de  c’eft,  fans  doute , de  ce  fuc  que  Lucain 
a dit  : quique  bihunt  tenerâ  dulces  ab  arunàxnc 
SliCCOS. 

Les  rejetons  du  Mambu , après  trois  ou  qua- 
tre ans , lailfent  découler  , vers  les  nœuds , un 
fuc  concret  , fpongieux  , blanc  & léger , dont 
la  faveur  eft  analogue  à celle  du  Sucre  j ils  le 
nommèrent  Sacchar  Mambu  , & le  vendirent 
fous  ce  nom,  & fous  celui  de  Tabaxir , lorfque 
le  Commerce  de  l’Inde  fut  interrompu.  Pifon 
rapporte  ( z ) que  les  propriétés  médicinales  du 
Sacchar  Mambu  le  rendirent  très  - précieux  & 
très-cher. 


(i)  Suivant  Pifon,  ce  fuc  cft  !a  bafc  d’une  liqueur  fameufe 
qu’ils  nomlnent  Achar.  Voyage  de  l’Inde. 

( z)  Pifon,  Voyage  de  l’ludc. 
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Les  Arabes  cherchèrent  aufli  le  Sucre  dans  lés 
plantes  de  leur  pays , & ils  nommèrent  Zuccar 
Alhaffer  ( i ) le  fuc  concret  d’une  efpèce  d’a- 
pocin  ( ^ ) connu  parmi  eux , fous  le  nom  d Air. 
hujfar  ou.  AlhaJJcr  ( 3 ). 

Avicennes  a diftingué  trois  fortes  de  Sucres. 
Le  Zuccar  arundineum  j qui  eft  le  fel  Indien  ou 
notre  Sucre  candi  3 le  Z uccar  Mambu  ou  Ta- 
baxir  des  Perfes  3 & le  Zuccar  Alhajfer  des 

Arabes  ( 4 ). 

Les  opinions  des  Auteurs  des  quatorzième  & 
quinzième  fiècles  fur  l’identite  du  fel  Indien  avec 
le  Sucre  candi  de  notre  Commerce  , ont  ete 
partagées  & fortement  difcutees  dans  un  Ou- 
vrage latin  qui  a pour  titre  : Mathioli  & Ma- 
nardi  EpiftoU  Médicinales.  Quelques  Auteurs  ont 
prétendu  que  le  Sucre  de  Oiofcoride  & de  Pline 
ne  différoit  point  de  la  Manne  ( 5 ) > ^ autres 
l’ont  confondu  avec  le  labaxir  & le  Zuccar 
Alhajfer  {6).  Aujourd’hui  que  nous  pouvons 
démontrer  que  l’Art  du  Sucrier , 1 Art  du  Raf- 


( I ) Avicennes. 

( 2 ) Profper  Alpin  , de  Plantis  Egypti. 

( 3 ) Sérapion. 

( 4 ) Avicennês. 

( î ) Saumaife,  de  Mannâ  & Sacch'aro. 

{ 6 ) DiRioii.  d’Hift.  î<atJ  Vaimonc  de  Büinare. 
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fineiir,  & du  Confifeur  étoient , il  y a quaffO 
cents  ans  , à un  très-haut  point  de  perfedtion 
dans  les  Indes , nous  fonames  perfuadés  que  ces 
diverfes  opinions  ne  trouveront  plus,  de  parti- 
fans. 

Les  Indiens  qui  apportoîent  le  Sucre  à Or- 
mus  , apprirent  bien  aux  Alarchands  qui  aohe- 
toient  leurs  denrées , qu’on  le  retiroit  d’un  ro- 
feau  5 mais  cette  alTertion  indéterminée  & dé- 
nuée de  détails  circonftanciés , foit  fur  le  ro- 
feau , foit  fur  la  manière  d’en  retirer  le  Sucre 
fit  naître  diverfes  opinions , & fur  la  plante  qui 
donnoit  un  produit  li  extraordinaire  , & fur  le 
produit  lui-même,  qu’on  jugea  être  une  efpèce 
de  miel , qui  fe  formoit  fans  le  fecours  des 
Abeilles  ( i ) j on  le  regarda  aufli  comme  une 
rofée  du  ciel  qui  tomboit  fur  les  feuilles  d’un 
rofeau  ( i ) j enfin  on  imagina  que  c’étoit  le  fuç 
d’un  rofeau  concret  à la  manière  de  la  gom- 
me ( 3 ), 

La  crainte  de  perdre  une  branche  de  leur 
Commerce  ne  fut  pas  le  feul  motif  qui  empê- 
cha les  Indiens  d’apporter  à Ormus  le  rofeau 
dont  on  retiroit  le  Sucre.  La  Canne , comme 


( I ) Strabon. 

( 1 ) Scnccx  Epiftolæ. 

( 3 ) Commentateurs  de  Plinç< 
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canne , n’aiiroic  été  pour  des  Marchands  qu’un 
objet  de  pure  curiofité  , & conféquerament 
de  nulle  valeur;  mais  leurs  canots  étant  très- 
petits,  piiifqu’ils  n’étoient  formés  que  d’un  feul 
tronc_^  d’arbre , on  concevra  aifément  qu’ils  ne 
dévoient  fe  charger  que  de  Marchandifes  du 
plus  haut  prix , fous  le  plus  petit  poids  & le 
plus  petit  volume.  Le  Sucre  n’avoit  pas  cet  avan- 
tage fur  le  plus  grand  nombre  de  leurs  Mar- 
chandifes , & la  Canne  beaucoup  moins  encore 
c[ue  le  Sucre.  On  ne  doit  donc  pas  être  furpris 
fi  , parmi  les^  denrées  d’Orient , le  Sucre  a été 
une  dçs  dernières  connues  • d’ailleurs , il  n’étoic 
d ufage  qu’en  Médecine , & quelque  précieux 
qu  il  fut  fous  ce  rapport , pouvoit-il  entrer  en 
concurrence  avec  les  objets  de  luxe  , tels  que 
les  pierreries , les  perles , les  parfums , les  aro- 
mates ? 

( I ) Lorfque  les  Tartares  furent  maîtres  de 
la  Perfe , Ormus , Kis , Balîbra,  devinrent  les 
entrepôts  des  denrées  d’Orient.  Dans  les  onziè- 
me, douzième  , Sc  treizième  fiècles  , elles  paf- 
serent  en  Europe  par  diverfes  routes  : tantôt 
elles  remontèrent  le  fleuve  Indus  , traversèrent 
la  mer  Cafpienne  , & arrivèrent , par  terre , à la 


( ? ) Bergcron , Traité  Tartares , Tome  I. 
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mer  Noire  ; tantôt  elles  remontèrent  le  Golphe 
Perfiqne  , & prirent  la  route  de  la  mer  Noire  ji 
par  r Arménie  j elles  pafsèrent  aulïi  par  Bagdad, 
pour  aller  à Damas  , à Alep , à Antioche  , à 
Acre , &c.  Enfin  les  Soudans  d’Egypte  ayant  per- 


mis , en  1339,  aux  Italiens  de  venir  à Alexan- 


drie, ces  Marchandifes  qui,  au  rapport  de  Sa- 
natus  & de  l’Archevêque  de  Tyr,  cbnfiftoienc 
en  clous  de  gérofle,  mufcades 


foies  , Sucres  , & autres  de  cette  efpèce,  repri-- 
rent  la  route  qu’ Alexandre  leur  avoit  ouvertej 
anciennement  ( i ). 

En  1250  , Marc-Paul,  noble  Vénitien  , con— | 
duit  en  Tartarie  par  des  fpéculations  de  Com- 
merce, voyagea  dans  la  partie  méridionale  dea 
l’Empire  de  la  Chine , & parcourut , le  premier  J 
la  prefqu’ifle  du  Gange.  Il  dit , en  parlant  di 
Bengale  , que  ce  Royaume  produit  des  épicî 
lies  , du  galanga,  du  gingembre  , & du  Sucre 
en  abondance  ( 2 ).  Enhardis  par  l’exemple  de 
Marc  - Paul  , les  Marchands , qui  jufqu’alorsj 
avoient  attendu  les  Indiens  à Ormus , allèrencl 


( i)  Bcrgcron,  Traité  des  Tartarcs,  Tome  I. 
( Z ) Bergeroa  , Recueil  de  Voyages. 


de  la  Canne  et  du  Sucre.  ii 

s’approvifionner  chez  eux.  Ce  fut  à cette  épo- 
que qu’on  leur  enleva  la  Canne  à Sucre  ôc  les 
vers  à foie.  L’Arabie  heureufe  fut  le  premier 
berceau  de  ces  deux  produélions,  qui  de-là  paf- 
sèrent  en  Nubie,  en  Egypte  & en  Ethiopie,  où 
on  fit  du  Sucre  en  abondance , comme  nous  le 
verrons  bientôt.  , 

Vafco  de  Gama  ( i ) qui  doubla  le  Cap  de 
Bonne-Efpérance  en  1497  > rapporte  qu’il  fe  fai- 
foit  , dans  le  Royaume  de  Calicut , un  com- 
merce confidérable  de  Sucre  6c  de  confier ves. 

Pedro  Alvarès  Cabrai,  Portugais  ( 2 ) , alla 
en  1500  à Gambaye  ; il  trouva  ce  pays  très- 
abondant  en  Sucre,  donc  011  fiaifoit  un  immenfe 
commerce. 

Barthema  ( 3)  rapporte  qu’en  1506’,  Bathe- 
;cala  etoit  une  Ville  de  l’Inde  très-illuftre  , qui 
|fiaifioic  un  grand  Commerce  en  Sucre  , fur-tout 
en  Sucre  candi  , qu’elle  écoic  tributaire  du 
Royaume  de  Narfinga  , 6c  que  ce  Royaume 
etoit  très-abondant  en  Sucre. 

Odoardo  Barbofia  ( 4 ) dit  qu’eiî  1 5 1 5 à Ba- 
ihecala , fur  la  cote  de  Malabar  , on  faifioic  un 


( I ) Ramufio, 
( 1 ) Idem. 

{ i ) Idem. 

( 4 ) Idem. 


Recueil  de  Voyages, 
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riche  commerce  de  Sucre  en  poudre  “ parce» 
c]u  on  ne  favoit  pas  le  faire  en  pain  • il  rap- 
porte qu  a Bangala , on  faifoic  du  Sucre  blanc 
& bon , mais  que  ne  fachant  le  réduire  en 
pain , on  le  mettoit  dans  des  facs  de  toile 
couverts  de  cuirs  bien  coufus;  enfin,  il  rapporte 
encore  qu’on  y faifoit  des  conferves  de  limon, 
de  gingembre  , & d’autres  fruits  du  pays  qui 
étoient  excellents  confits  au  Sucre. 

Antoine  Pigafetta  ( i ) dit  qu’en  1519,  les 
habitans  de  Zamal,  ( une  des  Ifles  des  Larrons)’, 
fe  nourilfoient  de  figues,  longues  d’une  palme, 
de  Cannes  a Sucre  & de  poilfons.  Il  dit  qu’à 
Zubut , Ifle  au  fud  de  la  Chine , à Caghïcam 
& Pulaoan , les  Habitans  leur  apportèrent  en 
prefent  des  vafes  peints,  de  l’arach  (x)  & plu-- 
fleurs  faifceaux  de  Cannes  à Sucre  très-douces  j, 
que  le  Roi , après  Içs  avoir  comblés  de  préfens ,, 
leur  donna  un  repas  où  on  leur  fervit  de  lai 
çanelle  préparée  au  Sucre , & des  viandes  con-- 
fîtes  avec  une  fi  grande  quantité  de  Sucre  > qu'ils, 
les  coupoient  & les  mangeoient  avec  des  cuil- 
lers faitçs  comme  les  nôtres. 

* I 

On  peut  juger,  d’après  le  témoignage  de  cçw 


( I ) Recueil  de  Voyages  , R.imulîo, 
( i ) Eau  de-vie  de  Ris. 


DÉ  LA  Canne  et  du  Sucre.  i| 

Voyageurs , combien  dévoient  être  anciens  l’Art 
du  Sucrier,  l’Art  du  Rafiineur,  & duConfifeur, 
qu’ils  trouvèrent  connus  & répandus  dans  toutes 
les  grandes  Indes. 

Nous  n’avons  point  encore  trouvé  l’époque 
précife , depuis  le  voyage  de  Marc- Paul , a 
laquelle  la  Canne  fut  apportée  en  Arabie  & en 
Egypte.  On  verra  feulement,  d’après  le  témoi- 
gnage des  Voyageurs  les  plus  reculés  que  nous 
avons  pu  confulter  , qu’à  la  fin  du  quatorzième 
lîècle , la  culture  de  la  Canne  & la  fabrication 
du  Sucre  étoient  généralement  répandues  en 
Arabie , en  Egypte , & dans  plufieurs  autres  par- 
ties de  l’Afrique. 

Bartliema  dit  ( i ) qu’en  1505,  on  faifoit 
dans  les  contrées  de  Danar  Sc  Zibit , Villes 
confidérables  de  l’Arabie  heureufe,  un  très- 
riche  commerce  en  Sucre. 

Au  rapport  de  Giovan-Lioni  ( 1 ),  Dangaloa, 
Ville  confidérable  de  la  Nubie  , faifoit  , en 
1500,  un  grand  commerce  de  Sucre  que  four- 
nifibit  toute  la  Province  ; mais  ce  Sucre  étoic 
brut  & noir  , parce  que  les  Habitans  ne  ,favoient 
pas  le  cuire.  Ce.  même  Voyageur  dit  qu’il  y avoir 
à Dérotre,  Ville  d’Egypte  très-illuftre,  bâtie  fur 


( I ) Recueil  de  Voyages  de  Ramufio* 
( 1 J Idern, 
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le  Nil  du  temps  des  Romains , une  Commu- 
nauté qui  payoit,  en  1500,  aux  Soudans  d’E- 
gypte J 00,000  faraffis  , pour  avoir  la  liberté  de 
faire  du  Sucre.  La  Manufaélure  de  cette  Com- 
munauté étoit  fl  confidérable , qu’elle  pâroiflbic 
grande  comme  un  château.  Elle  renfermoit  des 
predbirs  & des  chaudières  , ou  on  faifoit  ôc 
cuifoit  le  Sucre , & le  nombre  des  Ouvriers 
employés  à ce  travail  étoit  fx  grand  , qu’on  payoit 
pour  leur  falaire  zoo  faraffis  par  jour. 

Il  dit  auffi  qu’à  Thèbes , ancienne  Ville  bâtie 
fur  le  Nil  & fi  fameufe  autrefois , il  y avoir  , 
en  1500,  grande  abondance  de  Sucre. 

Giovan-Lioni  rapporte  encore  qu’au  nord  du 
Royaume  de  Maroc , il  y avoir  une  belle  plaine 
baignée  par  le  fleuve  Sus  j qu’on  y faifoit  une 
grande  quantité  de  Sucre  noir  , parce  que  les 
habitants  ne  favoient  pas  le  cuire  ni  le  purger  5 
6c  que  des  Marchands  du  Royaume  de  Fez, 
de  Maroc,  du  pays  des  Nègres  , venoient  acheter 
ce  Sucre  à Teijcut,  Ville  anciennement  bâtie 
dans  la  plaine  par  les  Africains  ( i ).  La  Canne, 
fui  vaut  Dom  François  Alvarez  (z),  étoit  auffi 
cultivée  en  Ethiopie,  en  1533  j mais  les  h.abi- 


( I ) M.  Dcsfoncaincs  qui  a été  dans  cette  plaine  , il  y a quatre 
«ns , m’a  ail'uré  que  les  habitants  avoient  cuticremenr  abandonné 
la  culture  de  la  Canne  , Se  qu’il  n’y  en  avoit  pas  yu. 

( i ) Recueil  des  Voyages , Bamullo. 
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rnns  la  mangeoient  crue,  ne  faclianc  pas  cuire 
le  Sucre. 

Ce  fut  à la  fin  du  quatorzième  fiècle  qu’on 
^ porta  la  Canne  en  Syrie  , à Chypre,  en  Sicile 5 
. Je  Sucre  qu’on  en  retira  étoit , comme  celui 
d’Arabie  Sc  d’Egypte  , gras  & noir. 

Dom  Henri  Régent  de  Portugal  , ayant  fait 
la  découverte  de  Madère  en  1410,  y fit  tranf- 
porter  des  Cannes  de  Sicile,  où  on  les  avoit  inr- 
troduites  depuis  peu  ( i ) ; elles  y furent  culti- 
vées avec  fuccès  ainfi  qu’aux  Canaries  j & bientôt 
ces  Ifies  mirent , dans  le  Commerce , du  Sucre 
qui  eut  la  préférence  fur  tous  les  Sucres  de  ce 
tems-là  5 particulièrement  celui  de  Madère. 

Les  Portugais  portèrent  la  Canne  à l’Ifle  Saint- 
Thomas  , fitôt  qu’ils  l’eurent  découverte  j & , 
en  1 520 , il  y avoit , au  rapport  d’un  Pilote  Por- 
tugais ( 2,  ) , plus  de  foixante  Mànufaélmes  à 
Sucre.  Les  habitants  riches  avoient  deux  à trois 
cents  Nègres  employés  à fa  culture,  & cette 
111e  faifoit  150,000  arobes  ( 5 ) de  Sucre  qu’on 
. purgeoit  avec  de  la  cendre, 
k • La  Canne  fut  auffi  plantée  en  Provence , mais 
[.  la  température  de  l’hiver  força  d’en  abandonner 


( I ) Robertfon,  Hiftoire  de  l’ Amérique, 
( 2 ) Recueil  de  Voyages  , Ramulîo. 

( 3 ) L’arobe  pcfoit  trente-une  livres. 
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Ja  culture  ( i ).  Elle  fut  cultivée  en  Efpagne  # 
& il  y a encore  aujourd'hui  dans  ce  Royaume , 
on  Sicile  (i),  & à Aladère,  des  Manufaélures 
à Sucre.  * ' 

Chriftophe  Colomb  ayant  fait  la  découverte 
du  Nouveau  Monde  , un  nommé  Pierre  d’E- 
tiença  ( 3 ) porta  la  Canne,  en  1 5o<J , à Hifpa- 
niola , aujourd’hui  Saint-Domingue. 

Un  Catalan , nommé  Michel  Balleftro  (4),  fut 
le  premier  qui  en  exprima  le  fuc  3 & Gonzales 
de  Velofa  fut  le  premier  qui  en  retira  du 
Sucre  ( 5 ).  Ce  Gonzales  conftruifit  un  moulin 
fur  la  riviere  de  Nigue  & fir  venir,  à fes  frais, 
des  ouvriers  habiles  de  l’Ifle  de  Palme  (une 
des  Canaries),  pour  faire  du  Sucre  ( 6 ). 

Sloane  ( 7 ) rapporte , fur  le  témoignage  de 
Martyr  , que  la  Canne  croillbit  merveilleufe- 
ment  bien  à Saint  - Domingue , qu’elle  étoit 
groiïe  comme  le  poignet  & que  la  même 
touffe  donnoit  vingt  à trente  rejetons , tandis 


( I ) Diûionnaire  de  Millci*. 

(^1  ) Bngclonc  dic^aiis  fon  Voyage  de  Sicile,  que  la  Canne 
y eft  encore  cultivée  , & qu’on  en  retire  du  Sucre  prcfqu’airci 
pour  la  confommaiion  de  l’Ifle. 

( î ) Charlevoix  , Hiltoire  d’.\niérique. 

( 4 ) Gomara  , HiAoire  d’Amérique. 

( 5 ) Idem. 

( 6 ) Théodore  de  Bry  , Lib.  III. 

(7)  Sloane,  Tome  I , p.  lo^. 
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que  celles  de  Valence  n’en  donnoient  que  cinq 
à fix.  Il  die  aulîi  qu’en  1518,1!  y avoir  dans 
cetçe  Ifle  vingt-huit  Sucreries.  La  culture  de  la 
Caniie  s’étendit  à Saint-Domingue  avec  une  fi 
prodigieufe  rapidité  , & les  produits  en  Sucre 
furent  fi  conlid érables  , qu’on  afiiire  que  les 
magnifiques  Palais  de  Madrid  & de  Tolede,' 
qui  font  l’ouvrage  de  Charles  - Quint , furent 
entièrement  bâtis  du  feul  produit  des  droits  d en- 
trée du  Sucre  de  l’Ifle  Efpagnole  f 1 )•  . , 

En  fixant  la  première  époque  de  l’établifie- 
ment  des  Sucreries,  dans  le  nouveau  Monde, 
chez  les  Efpagnols  & les  Portugais  à la  fin  de 
1580,  le  Pere  Labat  (i)  a commis  une  très- 
grande  erreur  5 puifqu’en  1518,1!  y avoit  à 
Saint-Domingue  vingt -huit  Sucreries.  Il  n’eft 

O O 

pas  croyable  non  plus  qufe  les  Portugais  qui  dé- 
couvrirent le  Bréfil , en  1506,  ayent  refté  qua- 
tre-vingts ans  fans  y porter  la  culture  de  la 
Canne  5 fur-tout , après  avoir  reconnu  l’extrême 
fertilité  de  ce  Pays,  & ayant  à peu  de  diftance, 
(_  à Saint  - Thomas  ) la  Canne  & des  Manu- 
faélures  à Sucre  confidérables. 

,11  ne  paroît  pas  que  la  Canne  fut  naturelle  a 


( i)  Charlcvoix  , Tome  I.  p.  411. 

( I ) Le  Père  Labat,  Hiftoirc  d’Amérique,. 
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aucune  partie  de  l’Amérique  , & quoique  le  Perô 
Labat  ( i ) dife  qu’elle  ait  été  trouvée  dans 
quelques  Ifles,  le  témoignage  des  - Voyageurs 
peu  connus  qu’il  cite  , ne  fuffit  pas  pour  démon- 
trer ce  qu’il  avance  à ce  fujet. 

M.  GéofFroi  ( z ) a écrit  que  Pifon  regardoit 
la  Canne  comme  indigène  au  Bréfil.  D’après 
les  propres  expreflions  de  Pifon  ( 3 ) , on  peut 
conclure  que  la  Canne  eft  étrangère  au  Nouveau 
Monde  , & quelle  y a été  portée  (4). 

35  Quoique , dit-il  5 les  Cannes  ne  foient  point 
propres,  ni  indigènes  aux  Ifles  Canaries,  à St-Do- 
n^ingue,  & moins  encore  à la  Nouvelle  Efpagne  , 
mais  qu’elles  foient  étrangères  à toutes  ces  Pro- 
vinces & qu’elles  y ayent  été  apportées  ,•  cepen-' 
dant , comme  on  les  a trouvc*es  , en  premier 
lieu , aux  Ifles  Canaries  , il  eft  a propos  d’en 
parler,  m’étant  propofé  de  traiter  de  toutes  les 
Plantes  de  ces  contrées  qui  peuvent  être  d’ufage 
en  Médecine 


( I ) Hiftoire  d’Amérique. 

( 1 ) Matière  Médicale. 

( 3 ) Pifon  , Hiftoire  du  Bréfil. 

( 4 ')  3>  Licet , inquit , h<t  Cannte  non  fint  propriot  aut  domef- 
» ücct  infularum  Canariarium , aut  HyfpanioU  , minus  verô  nov* 
» Hyfpania , ftd  omnibus  hifee  Provinciis  adyemt  & peregrin^  , qu:a 
•3  tamen  primo  reperta  fucrint  in  Infulis  Canariis  , non  abs  re  vifum 
>j  hic  de  illis  agere , fi  quidem  propofui  feribere  de  omnibus  plamis 
tyqutt  ufum  in  Medecmd  habw  in  hifee  Provincus  reperiuntura. 
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11  paroîc  donc  certain  que  la  Canne  eft  étran- 
gère, non-feulement  à l’Amérique  , mais  quelle 
l’efl:  aulîî  à l’Europe  , à l’Afrique  & à toute 
la  partie  de  l’Afie  qui  eft  en  deçà  du  Gange. 
Nous  venons  de  voir  la  marche  que  la  Canne 
a fuivie , pour  fe  répandre  dans  toutes  les.  par»- 
ties  du  Monde , depuft  l’époque  où  cette  Plante 
precieufe  fut  portée  en  Arabie.  En  enlevant  la 
Canne , on  oublia  l’art  d’en  extraire  le  fel  eften- 
tiel , & les  moyens  que  le  hazard  offrit  en  Arabie  ' 
aux  premiers  Cultivateurs  , furent  entièrement 
éloignés  de  ceux  qu’on  pratiquoit  dans  les 
Indes. 

Les  détails  que  - donne  Rhumphius  ( i ) fur 
l’art  défaire  cryftallifer  le  Sucre,  chez  les  Chi- 
nois, nous  ..apprennent  que  cet  Art  étoit  fondé 
fur  les  principes  de  la  Chymie  la  plus  faine. 

” Le  fuc  exprimé,  dit-il , eft  reçu  dans  de 
s>  grandes  chaudières  , fous  lefquelles  on  entre- 
« lient  un  feu  très-fort  j à mefure  que  ce  fuc 
« s’évapore , on  en  ajoure  de  nouveau , jufqu’à 
» ce  qu’il  devienne  roux  & épais  ; alors  on  le 
« met  dans  des  plats  de  terre  grands  & pro- 
» fonds  qu’on  porte  dans  un  lieu  chaud.  'Le 
» Sucre  forme  a la  furface  des  cryftaux  qui  fe 
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( ' ) Rhumphius,  Tome  VI. 
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»»  léunlfiTent  en  grouppes  blancs  qu’on  nomme 
»>  gâteaux  de  Sucre , & celui  qui  cryftallife  au- 
» defTous  eft  nomme  Mofeouade.  Pour  raffiner 
,«  le  Sucre , on  le  clarifie  dans  de  grandes  chau- 
s>  dières , avec  des  blancs  d’ccufs.  On  emploie , 
en  le  cuifant,  un  peu  de  graiffie  de  poule, 
*>  puis  on  le  met  à cryftallifer  dans  de  grands 
V plats  de  terre.  Celui  qu’ils  obtiennent  des  gâ- 
teaux  de  Sucre  eft  très  - blanc,  très -dur,  & 
»j'  femblable  au  cryftal  : on  le  nomme  Sucre  maie. 
»5  Celui  qu’on  obtient  de  la  mofeouade  , donc 
M les  cryftaux  font  moins  beaux , moins  durs 
.»  & pins  doux  ( I ) , eft  nommé  Sucre  femelle 
Rhumphius  ne  parle  poiijt  de  l’ufage  de  la 
chaux  & des  leffives  alkalines  dans  le  travail  du 
fuc  de  Canne  , ni  dans  le  raffinage  du  Sucre  ; 
d’eù  l’on  peut  conclure  que  les  Chinois  & les 
' Indiens  ne  les  employoienc  point  : car  ce  Na- 
curalifte,  dont  l’exaditude  eft  bien  connue,  n’tûç 
certainement  pas  négligé  d’en  faire  mention. 

Il  paroît  donc  conftant , d’après  la  forme  du 
premier  Sucre  qui  palfa  en  Europe , du  temps  de 


( ï ) La  faveur  plus  ou  moins  douce  du  Sucre,  n’cft  point  un 
pft’jugé  comme  on  pourroic  le  croire  y nous  tfperons  demoncrer 
quMlc  tient  à la  proportion  plus  ou  moins  grande  des  principci 
coufticuen:  ce  fcl. 
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Théoplirafte  & même  avance  J’après  rétat  de 
celui  que  Barchema  ôc  Barbofa  trouvèrent  chez 
les  Indiens  ( & le  témoignage  db  Rhumphius 
ne  permet  plus  d’en  douter  ) que  l’art  d’extraire 
le  Sucre  & de  le  raffiner  conhfioit,  chez  les 
Chinois  , à l’obtenir  dans  la  plus  grande  pureté , 
fous  la  forme  cryflalline  régulière , tel  qu’il  efl 
dans  l’état  de  Sucre  candi. 

Rhumphius  dit  >5  l’Art  de  cuire  le  Suc  de' 
»5  Canne  pour  en  obtenir  du  Sucre. , n’efl:  pas  très-. 
» ancien  chez  les  Indiens  j ou  ils  l’ont  appris 
des  Chinois,  ou  l’appas  du  gain  le  leur.|  a 
« fait  imaginer  j & jufqu’à  ce  jour  les  Chinois 
» ont  été  encore  les  feuls  , à Java , qui  ayenc. 
»>  raffine  le  Sucre  <c.  Comment  maintenant  fe 
refufer  à croire  que  les  différents  arts  que  de- 
mandent l’exploitation  de  la  Canne  & le  travail 
du  Sucre  , pour  les  ufages  économiques , n’ayeni^ 
pas  été  connus  chez  les  Chinois  , dès  la  plus 
haute  antiquité. 

Quoique  nous  D’hayons  point  encore  trouvé  de 
details  fur  les  moyens  qu’on  employa  d’abord 
çn  Arabie  & en  Egypte,  pour  purifier  le  fuc  de 
Canne , pour  cuire  le  Sucre  & le  faire  cryfta.l- 
hfer , neanmoins  nous  voyons  par  les  Sucres 
gras  6c  noirs , que.  les  Manufaélures  de  ces 
Contrées  mirent  dans  le  Commerce , qu’elles. 
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fuivirent  une  marche  dont  les  principes  étoienC 
diamétralement  oppofés  à ceux  des  Chinois. 

Les  Marchands  qui  apportèrent  la  Canne  des 
Indes  , négligèrent , à coup  fur , de  prendre  des 
inftruélions  fur  les  moyens  d’en  traiter  le  fui:  ; 
& les  difficultés  qu’éprouvèrent  les  Cultivateurs 
Arabes  leur  firent  , fans  doute  , tenter  l’ufage 
de  toute  efpèce  d’ingrédiens  pour  le  purifier , 
& imaginer  les  cônes  pour  faire  cryftallifer  & 
purger  le  Sucre. 

Emerveillés  de  ce  que  l’obfervation  leur  ap^ 
prit  fur  l’emploi  de  la  chaux  & des  alkalis  , 
& trop  contents  des  avantages  qu’ils  crurent 
trouver  dans  l’ufage  des  cônes,  pour  réfléchir 
aux  vices  attachés  à ces  moyens , ils  les  regar- 
dèrent comme  abfolument  effientiels  au  travail 
du  Sucre j & quatre  cents  ans  de  routine  aveu- 
gle ont  confacré  les  erreurs  de  ces  premiers 
temps. 

Les  Vénitiens  furent  les  premiers  qui  raffi- 
nèrent le  Sucre  en  Europe  , ils  Imitèrent  d’a- 
bord les  Chinois  , & vendirent  dans  l’état  candi 
le  Sucre  qu’ils  purifioient,  en  clarifiant  & cuifanc 
quatre  à cinq  fois  les  Sucres  gras  d’Egypte  ( i ). 


( I ) Manardi  Epillola;  Mcdicinalcs* 


DE  LA  Canne  et  du  Sucre.  25 

Ils  adoptèrent  enfulte  l’ufage  des  cônes  , & 
vendirent  le  Sucre  raffiné  en  pain. 

Bientôt  il  s’établit  des  Raffineries  dans  les 
Villes  Commerçantes  d’Europe,  & elles  s y 
font  multipliées  à mefure  que  l’Amérique  a mis 
du  Sucre  dans  le  Commerce , & que  la  con- 
fommation  de  cette  denrée  s eft  augmentée. 

L’ignorance  &c  l’intérêt  préfidèrent  feuls  a 
l’établilTement  de  ces  Manufaélures  : le  raffinage 
du  Sucre  fut  calqué  fur  le  travail  qu’on  appli- 
quoit  au  fuc  de  Canne , & ces  Arts  abandon- 
nés à des  mains  aveugles  6c  m'ercenaires  font 
toujours  reftés  dans  l’enfance. 

Toutes  les  opérations  qui  ont  pour  objet  le 
raffinage  , ont  été  établies  originairement  fur  les 
préjugés  nés , dans  l’Art  du  Sucrier , de  l’obfer- 
vation  mal  éclairée  d’un  très-grand  nombre  de 
faits  dont  il  étoit  impoffible  que  des  hommes 
ignorants  puffient.faifir  la  caufe.  C’étoit  dans  la 
connoiffimee  approfondie  \ de  la  nature  des  dif- 
férentes parties  qui  conftituent  le  fuc  exprimé 
de  la  Canne  fucrée , qu’il  falloir  d’abord  cher- 
cher les  raifons  des  diverfes  opérations  qu’il 
convient  de  lui  faire  fubir. 

Cette  connoiffimee  en  préfentant  tous  les 
vices  attachés  aux  moyens  qu’on  a employés  juf- 
qu’à  ce  jour , eût  offert  les  principes  fur  lefquels 
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1 expérience  devoir  s’ctayer  dans  le  choix  de  nou» 
veaux,  mieux  entendus  , & dans  le  nouvel  ordr& 
qu’il  convenoit  de  donner  à leur  enfemble. 

Alors  les  Raffîneurs  d’Europe  inftruics  fur  la 
caufe  de  leurs  préjugés,  eufiTent  bientôt  reconnu 
les  vices  de  l’art  qu’ils  pratiquent,  & fenti  la  né- 
celfite.  de  changer  fa  conftitution  en  lui  donnant 
pour  bafe , des  principes  établis  fur  une  expé- 
rience éclairée. 


•fyü ,»  ■+;  .*  ♦;  ♦!  * ffis, 
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PREMIÈRE  PARTIE. 


De  la  Canne  ù de  fin  Suc  confidéré  avant 
& après  l'exprefiion. 


CHAPITRE  PREMIER. 


Des  diverfes  parties  de  la  Canne  & de  leur  état 
particulier.  "" 


1.  -Les  caraûères  fpécifiques'de  la  Canne  pris, 
comme  ceux  du  genre,  des  parties  de  la 'fructi- 
fication , ne  peuvent  fervir  qu’à  l’étude  botani- 
que de  cette  Plante.  Pour  conduire  le  Cultiva- 
teur à une  connoiflance  parfaite  de  l’iiiftoire  de 
la  végétation  de  la  Canne , il  convient  non- feu- 
lement de  confidérer  l’enfemble  de  toutes  fes 
parties,  l’état  & le  rapport  de  chacune  d’elles, 
d examiner  leur  ftruCture  intime  , d’étudier  la 
marche  des  diverfes  périodes  de  leur  dévelop- 
pement fuccefiîf;  mais  il  faut  encore  faifir  toutes 
les  modifications  qu’elle  éprouve  en  tant  que 
plante,  & fuivre  celles  que  reçoit  le  corps  mu- 
queux , produit  de  fes  fonétions , pour  arriver 


Objet  de  l’é- 
tude de  I4 
Canne 


f 


^6  DE  LA  Canne 

au  plus  haut  degté  d’élaboration  qu’il  puilTe  at- 
teindre. 

C’eft  la  converfion  de  ce  corps  en  fel  elTen- 
tiel  qui  , jufqu’à  ce  jour , a été  l’unique  objet 
^ de  la  culture  de  la  Canne  j elle  mérite  donc 
de  la  part  du  Cultivateur  l’attention  la  plus  par- 
ticulière. 

Sommaire  2.  La  Canne  n’eft  pas  naturelle  au  Nouveau 

tîiltonque  oc  ^ ^ \ 

ia  Canne.  Monde , ainfî  que  l’Hiftoire  le  conftate  , elle 
ne  s’y  trouve  point  dans  l’état  fauvage.  Elle 
y fleurit , mais  les  organes  de  la  fructification 
font  privés  de  quelques  unes  des  conditions  eflen- 
tielles  à la  fécondation  du  germe,  qui  eft  ftérile: 
elle  fe  reproduit  de  bouture,  & fe  multiplie 
avec  une  merveilleufe  fécondité.  Elle  aime  la 
température  de  la  zone  torride , & elle  peut  s’é- 
tendre dans  les  zones  tempérées  jufqu’au  qua- 
rantième degré  de  latitude , & même  encore 
au-delà  j fa  conftitution  eft  plus  ou  moins  robufte 
fuivant  la  firuation  & l’expofition  du  fol  où  elle 
croît.  Peu  fenfible  à la  nature  de  ce  fol , elle 
femble  entièrement  fubor donnée  à fon  état  par- 
ticulier. Sa  végétation  eft  couftantej  mais  elle 
eft  plus  ou  moins  rapide  fuivant  la  fiifon  Sc 
fuivant  la  température  de  chaque  faifon.  Con- 
fidérée  uniquement  comme  plante  , elle  mec 
cinq  à fix  mois  à parvenir  à fon  entier  accroif- 
fement.  L’époque  de  fa  floraifon  eft  en  Novembre 


! 
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3c  Décembre,  Sc  elle  fleurit  quand  la  culture 
ne  1 éloigné  pas  trop  de  Tétac  naturel.  Le  terme  de 
fa  flotaifon  marque  celui  de  fa  vie  , dont  la  durée 
eft  plus  ou  moins  longue,  fuivant  les  circonf- 
‘ tances,  lorfqu’elle  ne  fleurit  pas.  Confldérée  dans 
l’état  cultivé  , le  terme  de  fon  accroiflement  eft 
relatif  à fa  conftitution  plus  ou  moins  forte , ôc 
il  s’étend  de  douze  à vingt  mois,  elle  dépérit 
d’autant  plus  promptement  que  fa  conftitution 
eft  plus  foible  , & c’eft  à l’époque  de  fon  dé- 
périflement  qu’il  convient  de  la  récolter.  Elle 
porte  trois  fortes  de  fucs;  l’im  purement  aqueux, 
l’autre  extraélif , le  troifième  muqueux.  La  pro- 
portion & la  qualité  de  ces  deux  derniers  , tient 
à un  nombre  infini  de  circonftances  particulières, 
dont  la  connoi  (Tance  porte  le  plus  grand  jour 
fur  les  foins  que  demande  la  culture  de  cette 
plante , une  des  plus  précieufes , fans  doute  , que 
la  nature  ait  offerte  à l’homme. 

3.  Les  rofeaux  ôc  les  graminées  different  de  Rapporti 

^ 1 t f I • /.  Canne 

prelque  tous  les  végétaux , en  ce  que  leurs  vail-  avec  les  ro- 

/.  y./  * c 1 "'1  t Ceaux  ôc  les 

leaux  leveux  qui  font  la  partie  la  plus  lolide  graminée». 

V de  ces  plantes  , n’ont  pour  écorce  qu’une  peau 
extrêmement  mince , avec  laquelle  ils  forment 
^une  tige  divifée  à certaines  diftances  par  un  ren- 
iflement d’où  part  une  feuille,  &c  par  un  étran- 
'glement  qu’on  nomme  nœud.  Ce  nœud  pré- 
fente intérieurement  une  cloifon  qui  partage  la 
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tige  en  autant  de  cylindres,  fouvent  creux,  qu’on 
nomme  entre-nœuds , & dont  la  longueur  varie 
plus  ou  moins  fuivant  l’efpèce , & fuivant  les 
circonftances  individuelles. 

Dans  la  Canne,  comme  dans  les  rofeaux  Sc 
les  graminées , chaque  divifion  eft  marquée  par 
une  feuille.  Nous  nommons  cette  divifion  de 
la  tige  du  nom  de  Nœud-canne , & nous  difr.n- 
guons  dans  chaque  nœud-canne  , un  nœud  pro- 
prement dit,  un  entre -nœud  ôc  une  feuille.. 

La  Canne  préfente  au  premier  afpeét  4.  ) 
une  fouche.  avec  des  racines , & une  tige  avec 
des  feuilles.  , 

4.  La  fouche  ( A ) doit  être  diftinguée  en  deux 
parties.  La  première  ( ) eft  formée  de  plufieurs 
nœuds  particuliers , dont  le  nombre  eft  conftam» 
ment  de  cinq  , quelquefois  de  fix , & jamais 
plus  de  fept.  Leur  étendue  porte  une  à deux 
lignes  : leur  furface  préfente  un  rang  de  petits 
points  , éléments  des  racines.  Nous  nommons  ces. 
nœuds  radicaux , parce  qu’ils  femblent  unique- 
ment deftinés  à donner  des  racines  : ils  font: 
divifés  entr  eux  par  une  feuille  nommée  feuillet 
radicale.  C eft  1 enfemble  de  ces  nœuds  qui  forme t 
la  première  partie  de-la  fouche,  que  nous  nom- 
merons fouche  primitive  j parce  quelle  paroîc:! 
fervir  feulement  au  premier  développement  desa 
nœuds-cannes  qui  la  fuivenc  : comme  elle  neJ 
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jpoiirroic  fuffire  à une  nombreufe  filiation  de 
noeuds,  la  nature  a doué  le  nœud  'proprement 
dit,  de  plufieurs  rangs  de  points,  éléments  des 
racines  qui  fie  développent  au  befoin , pour  for- 
mer avec  les  nœuds , d’où  elles  partent , une 
fiouche  fecpndaire  (a).  Il  arrive  ainfi  que  les 
points  des  nœuds  qui  fiuivent  la  fiouche  primi- 
tive fie  développent , & forment  des  racines  jufi- 
qu’au  moment  où  les  nœuds-cannes  font  aflèz 
nombreux  & afiez  longs  pour  élever  hors  de 
terre  ceux  qui  les  fiuivent  & qui  vont  former  la 
tige.  Cette  fécondé  partie  de  la  fiouche  devient 
très-fo.rre  , & fiemble  fiervir  feule  à la  filiation 
de  nœuds  la  plus  étendue. 

• 5 . Les  racines  refiultent  du  développement 

des  vaifleaux  fiéveux  difipofiés  en  rayons  concen- 
triques autour  de  chaque  point , & de  ce  point 
tneme  que  préfencent  à leur  furface  les  nœuds 
radicaux  & les  nœuds  proprement  dits.  (fig.  9.) 
La  difipofition  des  vaifieaux  fiéveux  de  la  racine, 
coupée  tranfverfialement , offre  un  plan  circu- 
laire peu  ferre,  rerçiph  d un  tiffu 'cellulaire  Sc 
recouvert  d’une  peau  qui  efi:  blanche  d’abord , 
puis  qui  devient  brune  & noire,  & dont  le  tlfTu 
eft  très-fipongieux.  Les  racines  4.  ) font 
prefque  cylindriques  , leur  diamètre  eft  à-peu- 
pres  a une  ligne  , & leur  plus  grande  longueur 
1*-  d un  ^led  au  plus  j elles  feurniffent  dans 
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Jeur  étendue  quelques  petites  radicules  courtes 
& peu  nombreufes. 

6.  Tous  les  nœuds-cannes , foit  qu’ils  for- 
ment la  fouche  fecondaire  , foit  qu’ils  forment  j 
la  tige  , font  divifcs  entr’eux  par  une  feuille  qui 
leur  eft  propre , que  nous  nommons  feuille- 
canne  ( 1 ). 

Quelque  peu  confidérable  que  foit  l’étendue 
des  nœuds-cannes,  foit  dans  la  fouche  fecon- 
daire, foit -dans  la  tige,  ils  portent  toujours 
néanmoins  tous  les  attributs  qui  les  caractéri- 
fent.  . '' 

Le  nombre  des  nœuds  de  la  tige  eft  ordi- 
nairement de  40  a 60 , quelquefois  il  s'élève  à 
quatre-vingt  & meme  au-delà.  Ces  nœuds  va- 
rient beaucoup  dans  leurs  dimenfions  ^ ils  font 
courts' ou  longs,  gros  ou  petits , grêles  ou  ren-- 
fiés,  & plufieurs  de  ces  différences  fe  rencon-- 
trent  quelquefois  dans  les  nœuds  de  la  mêmef 
Canne. 

7.  Le  nœud  proprement  dit  {fig.  10.  Ee  ) ,, 
n’eft  point  dans  la  Canne,  un  fimple  étrangle- 
ment comme  dans  la  plupart  des  rofeaux  & dess 


graminées.  C’eft  un  véritable  anneau  dont  l’éten- 
due eft  de  5 , 4 , 5 lignes , & jamais  plus.  III 


( 1 ) Chaque  divifion  externe  eft  marquée  dans  les  %.  4 ,J 
10  , Il , Il  , 15  & 14  , par  une  ligne  craufvcrfalc  qui  part  dcl 
rinfertion  Je  la  feuille. 


\ 
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offre  à fa  fiirface  2 , 3/4  ^ même  5 rangs 
de  points  à demi-tranfparencs  difpofés  en  quin- 
conce , Sc  deftinés  â donner  des  racines  j il  porte 
toujours  un  bouton  ( F ) qui  renferme  le  germe 
d’une  canne  nouvelle.  Une  ligne  circulaire  ( e ) 
à demi-tranfparente , bien  fenfible  à l’œil , le 
partage  d’avec  l’entre-nœud. 

8.  L’entre-nœud  ( e G ) ne  préfente  rien  de  Entre-nœud; 
particulier  à fa  furface , fon  étendue  varie  de- 
puis une  ligne  jufqu’à  fix  pouces.  On  remarque 
à fa  partie  fupérieure  un  léger  enfoncement  cir- 
culaire qu’on  nomme  col , & il  eft  terminé,  par 
la  feuille  propre  au  nœud-canne.  L’entre-nœud. 
eft  entièrement  fubordonné  aux  circonftances  où 
fe  trouve  le  nœud-canne  , lors  de  fon  dévelop- 
pement & de  fon  accroilTement.  Il  eft  deftiné 
à remplir  la  fonélion  qui  nous  intérelfè  le  plus 
dans  la  culture  de  la  Canne , dont  il  porte  le 
fuc  a 1 ctat  de  fel  eflentiel  , après  lui  avoir  faic 
fubir  dlverfes  modifications.  Nous  verrons  dans 
la  fuite  que  fon  aétion  particulière  fur  le  fuc  qu’il 
élabore  , a non-feulement  la  plus  grande  ana- 
logie avec  celle  des  fruits  muqueux  ; mais  que 
par  rapport  à cette  acftion,  il  eft  lui-même  le  fruit 
.muqueux  par  excellence. 

j 9-  Si  Ion  examine  la  ftruélure  intime  des  Vaifr«ux<î® 
Idiverfes  parties  de  la  Canne,  on  voit  quelles 
font  formées  de  vailTeaux  féveux  & de  vaiftèaux 
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propres;  fans  douce  elles  ont  audî  des  trachées 
&:  des  utricules,  mais  ces  organes  échappent  à 
la  loupe  & au  microfeope. 

VaiiTeauxfé.  Les  vailTeaux  féveux  ( Jîg.  15  , i(J,  17.)  font 
a(fez  gros,  leur  nornbre  s’élève  à 1500  & plus: 
coupés  tranfverfalement  {fig.  1 5 & 1 8 ) , Ils  n’of- 
frent qu’une  ouverture  s’ils  font  fimples  ; s’ils  font 
compofés,  ils  en  offrent  deux,  trois  & meme 
quatre  alTez  grandes  pour  être  vues  & eftimées 


Vaîffeaux 

propres. 


à la  loupe.  • ' ’ 

Les  vailTeaux  propres  dont  la  fonétion  eft  de 
fcparer  dans  les  feuilles , dans  l’écorce  & dans 
l’intérieur  de  la  Canne , les  fucs  particuliers  & 
propres  à cette  plante  , ont  une  difpofition  fym- 


metrique  celle  qu’ils  préfentent  , fur  tout  dans  |j 


l’intérieur  de  l’entre  nœud,  des  cavités  héxago-  fi 


J5ourons. 


u£s  if  g.  x8.  ) rangées  fur  le  meme  plan  & 
ifclées  comme  celles  des  abeilles,  formant  à. 
dillances  égales  des  rayons  horifontalemenc  pla- 
cés les  uns  fur  les  autres. 

10.  A un  point  plus  ou  moins  élevé  de  laij 
tige  , chaque  vaifleau  féveux  ( H fig.  1 y & 16.  )|P 
fe  divife  en  deux  parties;  l’une  {h)  continue  laijî- 
direé?âon  verticale;  Taucte  (i)  fe  porte  horifon--i1 
talement.  Les  divilions  horifontales  s’encrecroi-' 
feue  fur  plufieurs  plans  avec  les  divifions  verti-* 
cales  , 8c  après  avoir  formé  une  clolfon  ( 1^%.. 
S7.)  d’une  à deux  lignes  de  hauteur,  elles  faij 

réuniflened 
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rétinilîènt  en  un  faifceau  qui  perce  l’écorce  ôc 
s’applique  à la  furface  du  nœud  proprement-dic 
fous  la  forme  d’un  bouton  (K  K K J.  Les  bou- 
tons , ainlî  formés  , renferment  l’efpoir  d’une 
génération  future  & fe  préfentent  toujours  alter- 
nativement fur  deux  lignes  oppofées. 

11.  La  cloifon  (J)  que  forment  les  divifions  Divifionin- 
horifontales  fépare  intérieurement  les  nœuds-  ^ 
cannes.  & intercepte  entr’eux  toute  communi- 
cation , par  rapport  à leur  fonélion  particulière. 

1 2.  Au-delfus  dii  ^point  de  leur  divifion , les  Ecatp  arcîcu- 

vailîèaux  {hfig.  17.)  qui  fuivent  la  di-  féaux  féveüx 

redion  verticale  prélentent , dans  route  l’éten-  premîntiuj 
due  du  nœud  proprement-dit  ( i m 15^ 

J.  m.  fig.  17.  ) , une  face  concave  & l’autre  con- 
vexe j puis  ils  deviennent  ronds  , fans  doute  , 
pat  1 abouchement  d autres  vailTeaux.  Les  points 
de  cet  abouchement  15, 17.),  qui  fe 

correfpondent  dans  tous  les  vailTeaux , ont  quelque- 
fois jufqu’à  une  ligne  d’étendue , & font  marqués 
par  une  demi  - tranfparence  ( efg.  1 o.  ) qui  forme 
démarcation  entre  le  nœud  & Tentre-nœud  ( i ). 

L efpace  que  les  vailfeaux  féveux  lailTent  en* 


( 1 ) Cette  demi  - tranfparence  forme  une  ligne  de  démarcation 
j«ntre  le  nœud  & l’entre-nœud  , ligne  qui  ell  marquée  à l’ex- 
, & dans  laquelle  la  Canne  fe  calTe  prefquc  toujours  ; 
^tttcndu  quelle  eft  plus  foibje  dans  cette  partie  que  dans  toute 
Wtrc. 
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tr’eux,  d’une  cloifon  à l’autre,  eft  rempli  paC 
les  rayons  que  forme  la  difpofition  fymmétri- 
que  des  vailTeaux  propres. 

1 3 . L’éçorce  de  la  Canne  préfente  trois  par- 
ties à confidérer  3 l’écorce  proprement-dite  , la 
peau  & l’épiderme. 

L’écorce  proprement-dite  eft  formée  de  vaif- 
feaux  féveux , rangés  parallèlement  fur  un  plan 
circulaire  très-ferré. 

La  peau,  qui  eft  très- mince  , eft  d’abord  ten-  . 
dre  & blanche  , puis  elle  djsvient  verte,  citrine , i 
jaune  , à mefure  que  le  noeud-canne  approche  [ 
de  la  maturité,  dont  le  terme  eft  annoncé  par  t 
des  ftries  d’un  rouge  foncé.  Cet  organe  eft  def-  i 
tiné  à une  fonélion  particulière  , dont  le  pro-  h 
duit  paftè  dans  les  vaifteaux  propres  de  Tinté-  f 


rieur.  F 

L’épiderme  eft  une  pellicule  fine  & tranfpa- 
rente  qui  recouvre  la  peau^  il  eft  prefque  tou- 
jours blanc  & farineux  dans  la  partie  fupe- 
rieure  de  Tentre-nceud  3 quelquefois  il  eft  fari- 
neux & noir. 


• 14.  L’écorce,  arrivée  à l’extrémité  fupérieurc 
de  Tentre-nœud,  fe  divife  en  deux  plans  3 Tun  L 
interne  va  former  Técorce  du  nœud  fuivant;  fs 
Pjjmfg  externe  reçoit  plufieurs  vaifteaux  féveux 
qui  viennent  de  1 intérieur  fe  reunir  a ceux 
de  ce  plan  avec  lefquels  ils  s’élèvent  parallèlement,, 
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foutenus  par  un  cifTu  réticulaire  , pour  former  la 
feuille;  fur  laquelle  fe  continue  la  peau  6c  l’épi- 
derme de  l’écorce. 

Toutes  les  feuilles  (^g.  7. } , excepté  les  trois 
premières  radicales , font  divifées  en  deux  parties 
par  une  nodofité  ( M ).  La  partie  inférieure  (M  n ) 
a quelquefois  plus  dam  pied  de  hauteur  , elle 
fert  d’enveloppe  aux  nœuds  - cannes  fuivants , 
qu’elle  embralfe  très  - étroitement , en  formant 
fur  eux  à-peu-près  un  rour  & demi.  Sa  face 
interne  eft  blanche,  lilfe,  polie  ôc  luifante.  Sa 
face  externe , légèrement  cannelée , préfente  un 
nombre  infini  de  petites  aiguilles  blanches,  lon- 
gues de  deux  lignes  à-peu-près,  dont  l’infertion 
eft  inférieure. 

La  partie  fupérieure  (M  o) , qui  eft  d’un  vert  plus 
ou  moins  foncé  a jufqu’à  quatre  pieds  de  longueur 
& meme  quelquefois  plus;  droite  fur  elle-même , 
elle  s’étend  6c  s’élève  dans  l’atmofphère  en  for- 
mant , avec  l’axe  de  la  Canne  , un  angle  d’au- 
tant moins  aigu  que  le  nœud  d’où  elle  part  eft 
plus  près  du  terme  de  fon  accroiftement  parfait  : 
fa  plus  grande  largeur  eft  de  deux  pouces , elle 
va,  en  diminuant  toujours , fe  terminer  en  pointe 
alongée. 

La  nodofité  f M) , qui  divife  la  feuille  , a plu- 
fieurs  lignés  d etendue  : le  tilTu  de  fa  peau  eft 
plus  tendre , plus  épais  6c  d’un  vert  plus  foncé , 
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l’épiderme  qui  la  recouvre  eft  toujours  farineux. 
Elle  offre  intérieurement  un  repli  membraneux 
mince,  large  d’une  ligne,  très-étroitement  ap- 
pliqué fur  le  corps  de  la  Canne.  Ce  repli  forme 
entr’elle  & la  partie  fupérieure  de  la  feuille  une 
gouttière , pour  l’écoulement  de  l’eau  de  pluie  ; 
il  eft  en  même-temps  une  barrière  qui  arrête 
les  corps  étrangers  & fait  obftacle  aux  infedes 
qui  pourroient  aller  attaquer  les  noeuds  dans  le 
temps  de  leur  développement. 

' Les  feuilles  s’élèvent  alternativement  fur  deux 
plans  oppofés  & préfentent  dans  leur  expan- 
fion  une  efpèce  d’éventail  3,4)* 
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CHAPITRE  II. 

Du  développement  des  différentes  parties  de  Id 

Canne. 

1 5 . Il’ HISTOIÎIE  Naturelle  de  tout  végCtaldoit  importance 
préfenter  les  phénomèmes  de  la  fructification  & Naturelle  de 
de  la  fécondation  du  germe,  les  loix  que  fuic^^ 
ce  germe  dans  fon  développement , les  diffe- 
rentes révolutions  que  la  plante  éprouve  depuis 
fa  nailîance  jufqu’à  fon  dépériffement  total , & 
les  divers  accidents  de  fes  différents  âges  entre 
ces  deux  termes. 

Le  Cultivateur  ne  peut  donc  fe  difpenfer  d’étu- 
dier , fous  tous  ces  rapports  , la  plante  confiée 
à fes  foins , s’il  veut  arriver  à une  culture  bien 
entendue  & raifonnée  , telle  que  l’exigent  les 
plantes  utiles  qui  jouent  le  plus  grand  rôle 
par  rapport  à nous  ; comme  la  Canne  à Sucre  , 
le  Froment,  le  Maïs,  la  Vigne,  l’Olivier,  le 
Pommier,  &c. 

Cette  étude, bien  approfondie,  apprend  quel 
fol , quel  climat  conviennent  le  mieux  â la 
plante  j en  éclairant  fur  les  circonftances  les  plus 
favorables  â fa  végétation , elle  rend  raifon  de 
tous  les  accidents  qui  l’accompagnent , elle  con»; 
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duic  necefTairement  encore  à la  connoîlTance  de 
la  nature  & de  la  qualité  de  fes  produits. 

de^u'^'^càn-  ^ parties  de  la  Canne  fe  for- 

ne  duc  au  dé- ment , fe  développent,  s’accroifTent  & s’élèvent 

veloppement  ^ 1 i 

du  germe  que  fuccemvement  les  unes  fur*  les  autres,  de  ma- 

renterme  le  . , 

bouton  des  iiiere  que  chacune  eft,  par  rapport  à la  fonc- 

nocuds.  . , Il  . • ^ ■ 

tion  dont  elle  jouit , un  tout  particulier  qui 
paroit  parcourir  fes  difFérens  temps  indépen- 
damment des  autres.  Cette  particularité  nous 
préfente  la  Canne  fous  deux  rapports  qui  fem- 
blent  fe  confondre  , & que  nous  diftinguerons 
à la  fin  de  ce  Chapitre  ( 2.3  ). 

Il  feroit  inutile , au  moins  en  Amérique , de 
chercher  dans  les  parties  de  la  fruélification  de 
la  Canné  le  germe  d’une  Canne  nouvelle  ; c’eft 
le  bouton  , qu’on  remarque  à la  première  partie 
du  nœud -canne  (le  nœud  proprement  - dit  ) , 
qui  contient  l’efpoir  d’une  génération  future  * 
ce  bouton  préfente  plufleurs  petites  feuilles  très- 
ferrées  qui  lui  fervent  d’enveloppe.  Les  condi- 
tions du  germe  qu’il  renferme  étant  nécelfaire- 
ment  les  memes  dans  tous  les  boutons . le  déve- 
loppement de  ce  germe  efi:  fournis  aux  memes 
loix , 3c  ces  loix  ne  varient  jamais  dans  quelque 
partie  de  la  Canne  que  foit  le  bouton. 

Dcvclop-  ly.  C’efi:  dans  les  premiers  temps  du  dcve- 
pement  des  , j t > i_  • 

ncruds  radi-  loppemeut  de  la  Canne  qu  on  peut  bien  recon- 

Jioître  les  nœuds  radicaux.  11  eft  fur-tout  facile 
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de  les  examiner  fur  les  boutons  développés  de 
la  partie  fuperieure  d une  Canne  y dont  la  tete 
a été  coupée  ( P fig-  5 ) i boutons  {ptP  t ■, 
recevant  alors  les  fîtes  qui  fe  portoienc  a la 
tête  y fe  développent  quelquefois  aCTez  pour 
donner  une  vingtaine  de  nœuds-cannes.  Il  eft 
moins  facile  de  bien  examiner  les  nœuds  ra- 
dicaux, lorfque  le  bouton  s’eft  développé  en 
terre  j parce  que  les  racines  qui  en  partent 
& la  terre,  qui  eft  embarraftée  dans  ces  raci- 
nes , empêchent  quon  ne  les  diftingue  aufli 
nettement  que  dans  la  première  circonftance. 

18.  Après  avoir  enlevé  les  feuilles  radicales  > Dévdop- 

A ^ pement  des 

on  découvre  ordinairen^ent , fous  celle  du  cin- nœuds  - can- 
quième  nœud le  premier  nœud  - canne  qu  on 
reconnoît  au  bouton  qu’il  préfente  fur  fa  partie 
latérale  droite  & à la  ligne  qui  le  divife  en 
deux  parties  j s’il  eft  privé  de  ces  attributs , il 
doit  être  mis  au  nombre  des  nœuds  radicaux;' 
alors  le  nœud  fuivant  porte  le  bouton  qui  le 
caraétérife  nœud -canne  fur  la  partie  latérale 
gauche  j s’il  en  étoit  privé , ce  qui  arrive  très- 
rarement,  il  feroit  à coup  fur  le  dernier  nœud 
radical.  Le  premier  nœud-canne  porteroit  alors 
fon  bouton  fur  la  partie  latérale  droite  ; les  bou- 
tons étant  toujours  alternes  fur  deux  lignes  op- 
pofées. 

C’eft  du  centre  du  dernier  nœud  radical  que 
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üiverfes  ré- 
volutions que 
fubit  chaque 
nœud -canne 
pour  arriver 
au  terme  de 
la  maturité. 


fort  le  germe  du  premier  nœud  - canne  ; ce 
germe  renferme  le  principe  de  la  vie  de  la 
Canne  & de  la  génération  des  nœuds.  Le  pre- 
mier , en  fe  formant  , devient  la  matrice  du 
fécond  ; le  fécond  devient  la  matrice  du  troi- 
fème  , &■  ainfi  de  fuite.  Cette  fucceflion  une  fois 
établie,  le  principe  de  la  génération  pafle  du 
nœud  formé  dans  celui  qui  fe  forme  j tandis 
que  les  premiers  nœuds  formés  fe  développent 
& s’accroiflenr,  en  mettant  toujours,  entre  leurs 
diverfes  révolutions , un  degré  de  diftérence  mar- 
qué par  le  temps  de  leur  génération  j de  forte 
que  les  nœuds  de  la  Canne  peuvent  être  confi- 
dérés  comme  autant  de  cercles  excentriques  » 
dont  le  centre  eft  toujours  occupé  par  un  point 
qui  devient  cercle  lui-mème  , & eft  remplacé 
par  un  nouveau  point  : cercles  qui  s’élevant  fuc- 
ceflîvement  les  uns  fur  les  autres , s’étendent 
pour  arriver  à un  diamètre  déterminé , dans  un 
temps  donné. 

1.9.  Je  partage  en  quatre  époques  {fig.  8) 
les  révolutions  que  fubit  le  nœud-canne  depuis 
l’inftant  de  fa  génération  , qui  dure  huit  à dix 
jours  5 jufqu’à  l’époque  de  fa  maturité.'  Dans  la 
génération  , l’ébauche  du  nœud  paroît  au  centre 
fous  la  forme  d’un  petit  cône  ( ^ ) , qui  a deux 
lignes  au  plus  de  hauteur,  & palTe  à l’époque 
de  la  formation  (.r  r)  en  fortant  de  ce  centre,  où 
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il  eft  remplacé  par  un  autre.  La  première  partie 
que  préfente  cette  ébauche,  dans  le  premier 
temps  de  la  formation , eft  la  feuille  qui  s’é- 
lève de  huit  à dix  lignes  j dans  le  fécond  temps  , 
la  feuille  s’élève  à vingt  lignes  , & eft  fuivie 
du  nœud  proprement-dit  3 dans  le  troifième , 
elle  parvient  à cinq  à ftx  pouces  , le  nœud  qui  la 
fuit  eft  plus  marqué  & porte  un  bouton  3 dans 
le  quatrième , elle  prend  dix  à douze  pouces 
& eft  fuivie  de  la  ligne  qui  fépare  le  nœud  de 
1 entre-nœud  3 enfin  dans  le  cinquième  temps  , 
la  feuille  devient  allez  grande  pour  paroître  au 
jour  ; elle  eft  fuivie  de  l’entre-nœud  de  la  ligne 
& du  nœud.  Le  nœud-canne  alors  tout  formé, 
palTe  a une  fécondé  époque  , celle  du  déve- 
loppement (^«}>  dans  laquelle  chaque  partie 
prend  un  caraétere  bien  plus  décidé.  Cette  épo- 
que eft  divifee  en  plufieurs  temps  , qui  répon- 
dent à celui  de  la  génération  & à ceux  de  la 
formation  3 les  changemens  qui  accompagnent 
ces  divers  temps  font  marqués , & fur  le  nœud 
dont  toutes  les  parties  formées  fe  développent, 
& fur  le  fuc  de  l’entre  - nœud  dont  la  qualité 
eft  modifiée  à divers  degrés.  Ce  fuc , pendant 
le  développement,  prend  dansfon  odeur  & fa 
faveur  un  caradere  doux  , herbacé  , comme 
celui  de  quelques  fruits  muqueux  verts. 
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La  troifième  époque  {u  v)  , celle  de  l’accroUîe- 
ment,  eft  au0i  divifée  en  plufieurs  temps  qui  répon- 
dent également  à celui  de  la  génération  & à ceux 
des  premières  époques.  Ces  temps  font  moins  mar- 
qués fur  le  nœud-canne  , dont  les  parties  formées 
ôc  développées  prennent  tout  le  degré  de  force  j. 
qu’elles  puilTent  acquérir  , que  fur  le  fuc  de  l’en-  [ 
tre-nœud  quifubit,  dans  chaque  temps,  un  degré 
d’élaboration  de  plus  j ce  fuc  par  une  fuite  des 
modifications  qu’il  éprouve , celTe  d’être  herba- 
cé, fa  faveur  douce  ôc  fon  odeur  deviennent 
■ 

parfaitement  femblables  à celles  du  fuc  de  pom- 
mes douces.  Le  fuc  des  nœuds-cannes  formés  , 
développés  & accrus  , fubit , par  le  travail  de 
la  maturation,  dans  les  divers  temps  de  cette 
quatrième  époque  (va:'  , qui , répondent  toujours 
à celui  de  la  génération  & à ceux  des  époques 
précédentes , diverfes  modifications  dans  le  chaiv 
gement  de  fa  faveur  douce , en  faveur  fucrée,  & 
de  fon  odeur  de  pommes,  en  l’odeur  balfami-- 
que  particulière  ôc  propre  à la  Canne. 

Lorfque  les  circonftances  font  très- favorables  îB 
pour  la  végétation,  il  arrive  qu’immédiatementtÉ 
après  le  premier  développement  des  nœuds-can—i| 
nés  qui  doivent  former  la  fouche  fecondaire 
le  bouton  que  préfente  la  première  partie  defl 
ces  nœuds  fe  développe , fournit  fes  nœuds  radi-Bf 
eaux  , ôc  va  former  une  féconde  filiation  fur  laA 
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première  ( ÿ,  ^ 5 ' j fouvent  le  bouton  ciu 

premier  nœud-eanne  de  cette  fécondé  filiation  fe 
développe  aufli  S&  en  forme  une  troifième  ( ^ f). 

Ces  deux  dernières  fuivent  la  première  de  très- 
près  & vont  former  Canne , comme  elle. 

20.  II  faut  quatre  à cinq  mois  pour  ^^’entier 
accroiflement  du  premier  nœud- canne»  & pen-  met  pour 

I '1  arriver  a ma- 

dant  ce  temps  fa  filiation  eft  fuivie  de  quinze 
à vingts  nœuds  j elle  fe  continue , dans  la  meme 
progreflion , à mefure  que  chacun  de  ces  nœuds 
arrive  au  terme  de  fon  accroilTement , qui  eft  an- 
noncé par  le  dépérifièment  de  fa  feuille  , épo- 
que de  la  maturation  • maturation  dont  le  terme 
eft  marqué  par  le  defsèchement  parfiit  de  cette 
meme  feuille. 

21.  Après  quatre  à cinq  mois,  lorfque  les  Déveiop- 

r -Il  1 J . . , , pement  des 

xeuilles  des  deux  ou  trois  premiers  nœuds-can-  nœuds  qui 
nés  qui  paroiftent  hors  de  terre  font  defsèchées  , nicuie  & L- 
la  Canne  3.)  préfente  douze  à quinze  feuil-  dtmagLn^ 
les  verres  difpofées  en  éventail;  alors  , confidé- 
lée  dans  l’état  naturel , elle  a acquis  tout  fon 
accroiftement  ; car,  fi  elle  fe,  trouve  à l’époque 
de  la  floraifon  , elle  fleurit  & le  principe  de 
la  vie  & de  la  génération  pafle  tout  entier  au 
développement  des  parties  de  la  fructification- 
A cette  époque  les  nœuds-cannes  qui  fe  for-  ' 
ment , préfentent  bien  deux  parties  , mais  la 
première  eft  privée  de  bouton  & de  points  clé- 
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ments  des  racines  {fig.  ô.)  ^ Ôc  les  divlfions  des  , 
vailTeaux  feveux , qui  dans  les  nœuds  précédens  1 
fe  portoient  tranfverfalement  pour  former  le 
bouton , paflent  dans  les  feuilles  j d’où  il  arrive 
que  le  nombre  de  ces  vaifTeaux  diminuant  dans 
les  nœuds  à mefure  qu’ils  fe  forment,  ces  nœuds.:, 
qui  s’alongent  de  plus  en  plus,  ne  portent  plus: 
qu  un  petit  nombre  de  vailTeaux  fimples , même; 
dans  leur  écorce  qui  devient  très-mince.  Le  der-- 
nier  nœud  qu’on  nomme  flèche  ( L , L fig.  3 & (î  ) ,, 
a quatre  à cinq  pieds  de  long  j il  eft  terminé  par: 
un  panicule  de  fleurs  ftériles  qui  a dix-huit  à vingtt 
pouces  de  hauteur  (/,/). 

La  partie  inférieure  des  feuilles  des  dernierss 
nœuds  eft  fort  longue  & forme  une  enve- 
loppe très-ferrée , qui  accompagne  la  flèche  jus- 
qu’au panicule  & la  foutient.  Ces  feuilles  „ 
ainfi  que  les  nœuds  d’où  elles  partent , fe  defsè- 
ciient  en  même-temps  que  la  flèche  , & tom- 
bent avec  elle  : quoique  le  principe  de  la  vi© 

de  la  génération  des  nœuds  fe  trouve  anéanti  t 
néanmoins  les  feuilles  des  nœuds-cannes  doués 
de  bouton  qui  ne  font  point  au  terme  de  leoo 
dernière  époque , confervent  leur  port  & leuc 
couleur  verte. 

Ce  fait  démontre,  entre  la  fouche  la  feuille , 
un  mouvement  particulier,  dont  les  bénéflces  Sij 
rapportent  au  nœud  de  chaque  feuille. 
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Zi.  Si  la  Canne  ne  fe  trouve  pas  à l’époque  Dévelop- 
pe la  floraifon  , ou  fi  à cette  époque  la  culture  nœuds'^can- 

u M • 1 i>  / 1 II  ^ . nés  jufqu'ai» 

1 éloigné  trop  de  1 état  naturel,  elle  ne  fleurit ^lépérià- 

pas  (Jig.  4.  ) • alors  le  principe  de  la  vie  palfe  à 
la  génération  de  nouveaux  nœuds  , génération 
qui  fie  continue  jufqu’à  ce  que  les  vaifleaux  fé- 
veux  de  la  fouche,  devenus  ligneux,  ne  permet- 
tent plus  au  fucs  aqueux  de  palTer. 

23.  On  doit  diftinguer  dans-  la  Canne  deux  Dcus  mon 
mouvements  j l’un  qui  appartient  au  fyftême  des  Suer  dÏÏ 
vailTeaux  féveux  & fe  porte  à toutes  les  par- 

ties  de  la  plante  dont  il  entretient  la  vie,  en  four- 
niflant  à la  génération  des  nœuds;  l’autre  parti- 
culier tient  au  fylleme  des  vailFeaux  propres , 

& entretient  la  fonélion  propre  Sc  particulière 
i à chaque  nœud. 

24.  Je  donne  à l’enfemble  de  toutes  les  par-  Diverfe^dé- 
‘tiei  de  la  Canne  ( ABCD/^.  4 , conCdétée 

en  général , la  limple  dénomination  de  Cnn/re. 

Je  nomme  Can/ze  à Sucre  ( C D 4.  ) 

lenfemble  des  nœuds  qui,  par  leurs  feuilles, 
font  en  apport  avec  la  fouche'  à quelque  dif- 
rance  qu’ils  fe  trouvent  d’elle  ; parce  que  c’eft 
dans  les  diveifes  révolutions  que  fubilTent  ces 

aocuds , que  le  corps  muqueux  eft  élaboré  pour 
devenir  Sucre.  ^ 

Et  je  nomme  Canne  fucrée  ( B C 4.  ) 


4^  delaCanne 

I enfemble  des  nœuds  qui , parvenus  au  terme 
de  leur  dernière  époque,  contiennent  le  Sucre 
tout  formé  , & n’ont  plus  befoin  des  bénéfices 
de  la  végétation.  Ils  doivent  être  confidérés 
comme  autant  de  fruits  muqueux  en  maturité. 
C’eft  la  Canne  fucrée  qu’on  récolte , pour  en 
extraire  le  Sucre. 
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C H A P I T R E . I I I. 

Z)€s  divers  états  que  préfente  la  Canne  dus  aux 
influences  du  fol  j du  climat  & de  la  culture. 


25.  Or  les  influences  du  fol,  du  climat;  Ci 
1 éducation  modifient  la  conftitution  phyfique  & 
morale  des  animaux  ; Ci  la  nature  a afiîgné  à cha- 
que efpèce  les  lieux  quelle  doit  habiter  & 
qu  elle  ne  peut  quitter  fans  'danger  de  languit 
& meme  de  périr  : les  végétaux  qui  tiennent 
bien  plus  immédiatement  à la  terre  , doivent 
donc  etre  & font  , en  effet , beaucoup  plus 
fournis  encore  à ces  influences. 


C eft  aux  influences  du  fol  , du  climat  & de 
la  culture , que  les  plantes  doivent  leur  conftitu- 
tion plus  ou  moins  forte  , leur  vigueur  & la 
faculté  de  remplir,  avec  plus  d’énergie,  les  diver- 
fes  fonétions  qui  leur  font  propres. 

Si  le  choix  de  quelques-unes  varie  fur  la  na- 


ture du  foi  , toutes  s’accordent  à recherche) 
laéÜon  de  1 air , de  la  lumière  & du  foleil;  & 
s’il  en  eft  qui  donnent  la  préférence  à telle  ^oc 
telle  expofition , c’eft  pour  recevoir  cette  aélion 


Iniîucncci 
du  fol , du 
climat , &c. 
fur  les  végé- 
taux. 
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d’une  manière  plus  particulière  ôc  plus  propre 
à leur  conftitution  individuelle. 

Les  plantes  qu’on  change  de  fol,  de  climat, 
ou  périlfent , ou  éprouvent  une  altération  plus  ou 
’ moins  fenfible  5 foit  dans  leur  conftitution , foie 
dans  le  produit  de  leurs  fonétions  ( r ). 

jéuiix^deftf  végétaux  que  la  nature  a doués  d’or-  ! 

Dés  à éiabo-  ganes  propres  à élaborer  le  corps  muqueux , pour  , 
■iu>iuiux.  l’amener  à l’état  doux  & fucré  , femblent  être  ■ . 
les  plus  fenfibles  à ces  diverfes  influences  j ils 
préfèrent  une  terre  légère  & divifée  aux  rerreins  t 
gras  Sc  marécageux  ^ ils  demandent  fur-tout  une  • 
pofltion  favorable  pour  recevoir  l’aétion  de  l’air,,  ' 
de  la  lumière  & du  foleil  j agents  qui  jouent  le  ■ 1 
plus  grand  rôle  dans  l’élaboratiqii  ôc  la  perfec-«jC 
don  de  la  matière  fucrée.  j-j 

On  fait  qu’à  Chypre,  à Madère,  en  Efpagne:i 
ôc  dans  nos  Provinces  méridionales  ,où  la  vigne  :| 
eft  peut-être  cultivée  avec  moins- de  foin  qu’aux: 
environs  de  Paris  Sc  au  nord  de  la  France , le; 
fuc  du  raifin  eft  Infiniment  plus  riche  en  matière: 
fucrée  , éc  que  cette  matière  eft  beaucoup  mieux., 
élaborée  dans  ces  lieux  : le  ciel  y étant  prefque: 
toujours  beau , l’aélion  de  la  lumière  &c  du  foleilli 



^ I ) On  peut  confulccr  , fur  cet  objet,  la  DifTcrtarion  de; 
Linné,  qui  a pour  titte  Stationcs  Planiârum  , inleréc  dans  len 
Aménités  Académiques. 

eft: 
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eft  plus  forre  Sc  pii.is  confiante  (qu'aux  environs 
ae  Paris , ou  les  pluies  font  fréquentes  & où  le 
foleil  eft  fouvent  plulîeurs  jours  de  fuite  fans 
paroîcre  fur  l’horifon. 

Les  changements  que  font  éprouver  aux  vé- 
gétaux les  foins  multiplies  de  la  culture , joints 
aux  influences  du  fol  & du  climat , font  quel- 
quefois fl  confîdérables , fur-tout  dans  ceux  qui 
produifent  les  fruits  muqueux,  qu’ils  donnent 
lieu  à des  variétés  infinies  , qui  paroifTent  les 
faire  différer  d’eux-mêmes , de  manière  à n’être 
prefque  point  reconnoiffables. 

IVl.  Duhamel  a démontré  qu’on  devoir  rap- 
porter, dans  les  arbres  fruitiers  , toutes  les 
variétés  d’une  efpêce  à cette  même  efpèce 
prife  dans  I état  fauvac^e. 

Aiiifi  toutes  les  vignes  cultivées  font  forties 
de  plufieurs  efpèces  fauvages,  il  en  eft  de  même 
des  Poiriers,  des  Pommiers,  ôcc,  ôcc. 

27.  Quoique  la  Canne  femble , au  premier  s,„I,c„. 
abord,  ne  pas  différer  d’elle-même  : cependant  ”■ 
ntude  approfondie  de  cette  plante  i fobferva- =”2“ 
tiou  éclairée  font  connoître  . d'une  manière  bien  ChinoU.''’ 
pudenre  . les  modifications  qu'elle  a reçues  : 
es  ^lifferen ces  qu’elle  préfente  , tant  en  elle- 
meme , que  dans  le  produit  de  fes  fbnéHons 
font  marquées  de  la  manière  la  plus  tranchante  i 
non-  eu  emeiit  dans  les  diverfes  parties  de  Saint- 
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Domingue  que  j’ai  parcourues , mais  meme  dans 
les  divers  quartiers  de  chaque  partie.  ^ 

Rhumphius  qui  n’a  conlldcré  la  Canne  que 
comme  Naturalifte  , a rapporté  à trois  variétés , 
prifes  de  la  couleur , toutes  celles  qu’il  a vues  dans 
rinde.  Les  différences  que  cette  plante  préfente 
n’ont  point  échappé  aux  Chinois  ; ils  ont , fui- 
vant  cet  Auteur  ( i ) , diftingué  deux  fortes  de 
Cannes.  Ils  nomment  Tecjla  la  première,  à la- 
quelle ils  rapportent  toutes  celles  dont  l’écorce 
eft  mince  , &c  Gamjîa  la  fécondé  , à laquelle 
ils  rapportent  toutes  celles  donc  l’écorce  eft 
épaiffe. 

Z 8.  D’après  les  diverfes  obfervations  que  j’ai . 
faites  fur  les  changemens  & les  modifications 
que  la  Canne  reçoit  tant  du  climat  , du  fol , , 
de  la  culture  , que  des  influences  des  faifons , 
de  l’eau  , de  la  fécherelfe  , de  l’air,  de  la  lumière 
& du  foleil  ; je  crois  pouvoir  rapporter  toutes 
les  variétés  qu’offre  cette  plante  , à deux  états 
principaux  , pris  non-feulement  de  la  force  de 
fes  vaifleaux  féveux , de  fon  port,  de  l’état  par- 
ticulier des  nœuds  & des  encre -nœuds;  mais' 
encore  des  différences,  relatives  à fa  conftitution 
force  ou  foible,  que  préfente  fon  fuc  exprimé. 

Ainfi  je  diftingué  la  Canne  de  con^itution. 


( I ) Rumphius , v.  6. 


ET  DE  SON  Suc. 


51 

jonc  { Nj%.  12,  T 3 , 14.  ) & la  Canne  de  confù- 
tiition  fo'.bic  ( Ofig.  10,  1 1 . ).  Je  diftingue  encore, 
dans  ces  deux  états,  des  nuances  particulières 
cjui  donnent  lieu  a des  ious-divifions  c|ue  nous 
allons  expofer, 

25).  La  Canne  d’une  forte  conftitution  au  ore-  Canned’onc 
xnier  degré  (fg.  14  ) eft  ferme  fur  fa  fouche , 
elle  rififte  aux  efforts  du  vent  qui  ne  la  renverfe 
& ne  la  cafTe  jamais  ; elle  fupporte  également 
bien  l abondance  d’eau  & la  féchereffe  Sc  par- 
court lentement  fes  révolutions  : auffi  l’époque 
de  fon  dépériffement  eft-elle  plus  éloignée,  & 
ne  commence  guère  avant  dix-huit  à vingt  mois.’ 

Cette  forte  de  Canne  eft  la  meilleure  & la  plus 
rare;  elle  fe  trouve  au  Cü/-c/c  foc,  depuis  la  rivé 
EJl  de  la  Rivière  blanche  jufqu’à  Vétang.  Je  l’ai 
vue  encore  a XAnibonitc  & aux  Gonaives. 

La  Canne  à Sucre  préfente  quinze  à feize  CanncàSu, 
nœuds-cannes  dont  les  feuilles  font  très -longues 
& très-larges  , leur  couleur  eft  d’un  beau  vert  : 
comme  les  vaifTeaux  féveux  de  cette  forte  de 
Canne  font  très  - forts  , les  feuilles  fubfiftenc 
tres-longtemps  apres  le  defsèchement. 

^Dans  la  Canne  fucrée  , les  nœuds-cannes  font  Cannc  fu- 
trcs-gros,  très- renflés  & longs  au  plus  de  deux 
à trois  pouces;  ils  font  jaunes  , quelquefois  ils 
confervent  une  teinte  verre , fur-tout  quand  le 
terrein  eft  neuf.  Le  bouton  que  porte  le  noeud 
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proprement-dit , eft  très-  gros , & l’efpace  qu’il 
occupe  en  pénétrant  l’écorce  donne  au  nœud  , 
dans  cette  partie  , jufqu’à  deux  lignes  d’éten- 
due de  plus  que  dans  la  partie  oppofée  j d’où 
il  arrive  que  l’interpolition  du  nœud  prend  une 
obliquité  relative  à la  grolTeur  du  bouton.  Le 
nombre  des  nœuds-cannes  eft  ordinairement  de 
trente- cinq  à quarante-cinq,  Cette  Canne  fucrée 
eft  peu  fenfible  aux  influences  de  l’arrière-faifon  j 
fon  fuc  eft  abondant , il  porte  une  forte  odeur 
de  Canne.  La  défécation  en  eft  quelquefois  diffi- 
cile par  la  préfence  d’une  matière  favonneufe  , 
extraétive,  trop  abondante.  Il  eft  riche  en  fel 
eflentiel  d’excellente  qualité  , dont  l’extraétion 
eft  toujours  facile,  fur-tout  lorfque  le  degré  de 
cuite  n’excède  pas  le  terme  quatre-vingt-huit  du 
thermomètre  de  Réaumur.  Ce  fel  porte , à un 
fort  degré,  l’odeur  balftmique  propre  à laCanne.^ 
Jamais  il  ne  faut  récolter  cette  Canne  fucrée 
avant  dix-huit  à vingt  mois. 

30.  La  Canne  d’une  forte  conftitution  au' 
deuxième  degré  13.  ),  préfente  les  mêmes 
caradlères  que  celle  que  nous  venons  de  décrire  3 
mais  ils  font  exprimés  avec  moins  de  force. 
Ferme  fur  fa  fouche  , elle  réf  fte  à l’adion  du 
vent,  & fupporte  alTez  bien  l’eau  ôc  la  fcche- 
refte  3 çHe  commence  à dépérir  à feize  , dix- 
huit  mois.  On  la  trouve  particulièrement  dans 
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les  c^uârticrs  M.orin  & Liîîïoncidc  \ elle  cft  moins 
abondante  dans  les  autres. 

La  Canne  à Sucre  préfente  douze  à quinze 
nœuds  dont  les  feuilles  font  longues , leur  cou- 
leur eft  d’un  vert  tendre  , & elles  perfiftent  long- 
temps après  le  defsècheraent. 

La  Canne  fucrée  porte  ordinairement  trente 
à trente-cinq  nœuds-cannes  qui  font , & moins 
gros , & moins  renflés  que  ceux  de  la  Canne 
fucrée  forte  au  premier  degré.  Leur  longueur 
eft  auflî  de  deux  à trois  pouces , leur  cou- 
leur jaune  & même  ambrée  j fouvent  l’épî- 
derme  eft  noir  dans  la  partie  fupérieure  de 
l’entre-nœud.  L’interpofition  du  nœud  eft  moins 
oblique,  le  bouton  étant  moins  gros.  Cette 
Canne  eft  légèrement  fenfible  aux  influences  de 
l’arrière- faifon  \ fon  fuc  eft  aflez  abondant , la 
défécation  s’en  fait  aifément.  11  eft  riche  en  fel 
eflentiel  très  - beau  & de  bonne  qualité  , donc 
l’extraétion  eft  facile  en  tout  temps  j l’odeur  de 
Canne  qu’il  porte  eft  légère. 

3 1 . La  Canne  d’une  conftitution  forte  au  troi- 
fième  degré  ( fig.  ii.  ) porte  les  mêmes  carac- 
tères que  les  deux  précédentes;  mais  ils  font 
moins  f)rtement  exprimés.  Elle  croît  dans  les 
terres  fortes  , élevées  , & dans  les  mornes  ( i ) ; 
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elle  aime  l’abondance  de  pluie  & craint  la  fé- 
cherelfe  ÿ elle  commence  à dépérir  à quinze , à 
feize  mois  ^ elle  efl  ferme  fur  fa  fouche  &:  réfifte 
aux  efforts  du  vent. 

La  Canne  a Sucre  prcfente  dix  à treize  nœuds- 
cannes  avec  feuilles  courtes , étroites  , & d’un 
vert  citrin  j ces  feuilles  perfiftenr  peu  après  le 
defsèchement. 

La  Canne  fucree  porte  vingt  à trente  nœuds- 
cannes  qui  font  petits , peu  renflés , quelquefois 
droits  & courts  d’un  à deux  pouces  , leur  cou- 
leur efl  d’un  jaune  cirrinj  elle  efl  fenfible  aux 
influences  de  l’arrière-faifon , âc  il  convient  de  la 
récolter  à quinze,  à feize  mois.  Son  fuc  efl:  peu 
abondant  j mais  il  efl:  riche  en  fel  eflentiel  de 
tres-.bonne  qualité  : quelquefois  il  porte  une  très- 
grande  proportion  de  matière  favonneufe  extrac- 
tive qui  rend  la  défécation  difficile,  & nintàTex- 
traétion  du  fel  effentiel  j fur-tout  lorfqu’on  veut 
lui  appliquer  un  degrc  de  cuite  de  quatre-vingt-dix 
a quatre  vingt  - douze.  C’efl:  particulièrement 
après  les  grandes  chaleurs  que  cette  matière  fe 
trouve  en  plus  grande  proportion,  & quelle  nuit 
davantage.  Le  fel  effentiel  efl:  de  bonne  qualité , 
& porte  toujours  une  odeur  balfamique  très- 
lorte. 

_ 32.  La  Canne  d’une  conftitution  foible , efl 
ào/i/ie  ou  mauvaifc. 
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Celle  d’une  conftitudon  foible  & bonne  [fig. 
II.)  elt  la  plus  généralement  répandue’;  elle 
croît  dans  les  plaines.  L état  du  fol  modifie  fa 
conftinition  mais  ne  la  change  pas.  L’abondance 
de  pluie  l’aftbiblit  encore  & la  rend  mauvaife. 
L’extrême  fécherefife  la  fait  dépérir  & mourir. 
Son  dépérilTement  efl.  plus  ou  moins  prompt 
fuivant  la  faifon;  il  commence  à onze,  douze 
mois , quelquefois  a quinze  , feize  ; elle  ne 
réfifie  pas  longtemps  aux  efforts  du  vent  qui  la 
renverfe  & la  brife  quelquefois  ; elle  eft  fouvent 
courbe , tortue. 

La  Canne  à Sucre  préfente  douze  à quinze 
nceuds-cannes  avec  feuilles  longues  de  deux  à 
trois  pieds , dont  la  couleur  eft  d’un  vert  ten- 
dre ; ces  feuilles  ne  perfiftenc  pas  longtemps 
après  le  defsèchement. 

La  Canne  fucrée  porte  vingt  à trente  nœuds- 
cannes  qui,  fuivant  les  circonftan ces , font  petits , 
gros , longs  de  trois  à quatre  pouces , peu  ren- 
flés , fouvent  droits  , & quelquefois  rentrans  ; 
leur  couleur  eft  jaune  orangée  , quelquefois 
citrine  : fouvent  l’époque  du  dépériffement  eft 
annoncée  par  des  ftries  d’un  rouge  un  peu  foncé. 
L’mterpofition  du  nœud  proprement  - dit  eft 
prefque  horifontal.  Son  fuc  , qui  eft  quelque- 
fois très-abondant , eft  facile  à déféquer.  Dans 
la  primeur  ^ il  eft  riche  en  fel  eflentiel  dont 
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rextracHon  fe  fait  très-bien  y ce  fel  eft  beau  , de 
bonne  qualité  , & porte  une  odeur  balfamique 
légère.  Dans  l’arrière-faifon , le  fuc  eft  pauvre  ; 
on  ne  peut  en  extraire  le  fel  que  par  irtie  cuite 
très  - modérée  , & ce  fel , alors  , porte  une  odeur 
analogue  à celle  du  pain  fortant  du  four. 

35.  La  Canne  d’une  conftitution  foible  & 
mauvaife  {J^g-  10.) , croît  dans  les  terres  humi- 
des & marécageufes.  Elle  croît  encore  dans  les 
terres  neuves  qu’on  met  en  culture  pour  la  pre- 
mière fols , &c  qui  font  fraîches  ; elle  aime  l’ex- 
trême féchereffe  & l’abondance  de  pluie  lui  eft 
nuifible , au  moins  par  rapport  à l’élaboration  de 
la  matière  fucrée.  Elle  eft  foible  fur  pied , le 
vent  la  renverfe  prefque  toujours  ôc  la  caffe 
fouvent  j fon  dépériflement  commence  à qunize, 
feize  mois. 

La  Canne  à Sucre  porte  quinze  à feize  nœuds- 
cannes  , avec  des  feuilles  longues , larges  & 
d’un  vert  foncé  ; ces  feuilles  perfiftent  peu  après 
le  dfcfsèchement. 

I 

La  Canne  fucrée  offre  trente  à quarante  nœuds- 
cannes  gros , longs  de  quatre  à cinq  pouces , 
rarement  renflés  & prefque  toujours  droits. 
Leur  couleur  eft  d’un  jaune-pâle  tirant  quel- 
quefois fur  le  vert.  L’interpofition  du  nœud 
proprement  dit  eft  quelquefois  oblique. 

Son  fuc  eft  fouvent  très-abondant  ^ la  déféca- 


BT  DE  SON  Suc. 


57 

tion  en  eft  toujours  facile:  dans  la  primeur, 
après  une  longue  fécherelfe  , il  eft  riche  en  fel 
elfentiel  qu’on  obtient  aifément  & qui  eft  beau  ; 
fur-tout  ft  la  cuite  eft  bien  ménagée.  Après  des 
pluies  abondantes,  particulièrement  dans  l’ar- 
rière - faifon  , le  fuc  eft  pauvre  j il  porte  une 
portion  plus  ou  moins  grande  de  corps  mu- 
queux qui  n’a  pu  arriver  à l’état  de  fel  elfentiel  : 
c eft  alors  que  la  cuite  doit  etre  ménagée  , avec 
le  plus  grand  foin , ft  on  veut  obtenir  ce  fel 
qui  porte  toujours  l’odeur  de  pain  fortant  du 
four.  Cette  forte  de  Canne  eft  fouvent  mal-faite 
& tortue. 

34-  On  voit,  d’après  toutes  ces  confidéra-  ConnoiiTan- 
tions  , combien  il  eft  important  au  Cultivateur  ^exVT 
de  bien  connoître  la  Canne  & le  but  de  fesrlT^^^^ 
^ fondions  communes  & particulières  j afin  de 
pouvoir  employer  à propos  les  divers  agents  de 
la  végétation  & de  la  maturation , pour  diriger 
& féconder  également  bien  leur  action , & fur  > ’ 

la  Canne  à Sucre  , & fur  la  Canne  fucrée. 

Leau  dant  un  des  plus  puilfants  agents  de 
a végétation  de  la  Canne,  les  foins  du  Culti- 
vateur doivent  fe  tourner  vers  les  moyens  de 
lui  en  fournir  beaucoup  & de  la  faire  profiter  , 
autant  qu  il  eft  polfible , de  toute  celle  qu’elle 
reçoit  par  la  pluie  & par  l’arrofage  j pour  cet 
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effet , il  convient  que  la  terre  foit  mife  dans  le  plus 
grand  état  de  divillon.  Cette  terre  préfente , fui-  j 
vant  fa  nature  Sc  fuivant  les  circonftances , des  ■ 
obftacles  plus  ou  moins  grands  à cette  heureufe 
condition.  Obftacles  qu’il  faut  furmonter  par  le  ■ 
labour , par  les  engrais  , par  le  mélange  avec  l 
des  terres  calcaires  , avec  du  fable,  &c.  ÿ 

35.  On  diftingue  la  Canne,  par  rapport  aux 
a circonftances  qui  accompagnent  fa  reproduction, 
en  Canne  plantée , & en  Canne  rejetons. 

La  Canne  plantée  réfulte  du  développement 
des  boutons  d’un  plançon  ( i ) mis  en  terre, 

& ce  plançon  ( Kfig.  i.)  comprend  ordinaire- 
ment la  Canne  à Sucre,  dont  on  a coupé  les  feuil- 
les ( R j) , & les  deux  ou  trois  derniers  nœuds  de 
la  Canne  fucrée  ( R:{).  Pour  planter  , on  fait  des 
foftes  de  quinze  à dix  - huit  pouces  quarrés 
fur  huit  à dix  de  profondeur.  La  terre  fouil-- 
lée  avec  la  houe,  eft  mife  fur  les  bords  de  la: 
fofte,  & les  plançons  couchés  à plat  au  nom-- 
bre  de  quatre  ou  cinq  , font  d’abord  recouverts; 
d’un  pouce  ou  deux  de  terre.  La  fofte  eft  alors» 
dans  la  difpofition  la  plus  favorable  pour  rece-- 
voir  & conferver  l’eau  , foit  de  pluie  , foit  d’ar-- 
rofage.  L’état  de  divifton  où  eft  la  terre  , per- 
met aifément  aux  racines  de  la  pénétrer  & de: 


K 


( I ) Tronçon  d*  Canne  nommé  vulgairement  plant. 
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s crendre  autant  qu’elles  le  peuvent.  Les  racines 
trcs-multipliées  , très  - étendues  fournifTent,  en 
très-grande  abondance , l’eau  nécelTaire  au  prompt 
développement  des  boutons , & à la  végétation 
de  la  Canne  plantée. 

La  Canne  rejeton  réfulte  du  développe-  Deiarepro 
ment  des  boutons  des  nœuds  qui'  formoient  la  r^eron. 
fouche  fecondaire  de  la  Canne  qu’on  vient  de 
couper. 

La  terre  qui  recouvre  ces  Touches,  dont  l’en- 
femble  forme  une  touffe  plus  ou  moins  grolTe, 
endurcie  par  une  ou  plufieurs  années  de  repos, 
soppole  plus  ou  moins  au.  développement  de 
ces  boutons  j la  refiftance  qu’elle  offre  aux  raci- 
nes fait  que  le  nombre  de  celles  qui  fe  déve- 
1 loppent  eft  moins  grand  ; qu’étant  auffi  moins 
longues , elles  fournilfent  moins  d’eau  pour  la 
végétation  de  la  Canne  rejeton.  Ainfi  endurcie 
par  le  repos  , la  terre  eft  beaucoup  moins  per- 
méable a 1 eau  , foit  de  pluie  , foit  d’arrofage. 

Les  petites  éminences  que  forment  les  touffes 
de  Touches  empêchent  encore  que  l’eau  n’ar- 
xive  aux  racines , à moins  qu’elle  ne  Toit  très- 
abondante.  Ces  circonftances , peu  favorables  à 
, la  végétation  de  la  Canne  - rejeton , font  que  le 
, nombre  de  celles  qui  Te  développent  eft  moins 

^ grand  & quelles  végètent  avec  moins  de 
force. 


Co 
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Parvenues  à l’état  de  Cannes  fucrées  elles  ! 
préfentent  plus  d’accès  à l’air  Sc  au  foleil , & (i  ' 
elles  font  moins  belles,  comme  Cannes  à Sucre , 
elles  font  infiniment  meilleures,  comme  Canne 
fucrées.  _ ; 

L’obfervation  ôc  l’expérience  apprennent  que'j 
fi  les  Cannes  plantées  font  plus  nombreufes  ,,1 
plus  belles  que  les  Cannes-rejetons  , la  déféca--j 
tion  de  leur  fuc  & l’extradion  du  fel  efiTentielll 
qu’elles  portent  demandent  plus  de  foin  j que  ce: 
fel  eft  aufli  moins  beau  & de  qualité  moinsîj 
bonne. 


3(j.  Les  circonftances  plus  ou  moins  favora- 


Attentions 

qu’exigent  la  ,,  , i.  » J 

plantation  de  Dies  a la  vcgetation  que  prelente  la  terre  , I etatd 
des  Cannes  qu’elle  produit  exigent,  dans  la  plan-d 


ration , différentes  confidérations  par  rappor 
à la  dlftance  qu’on  doit  mettre  d’une  foffe  àj 
l’autre. 

La  Canne  forte  au  premier  degré , doit  ètrt; 
plantée  à des  diftances  moins  grandes  dans  unt; 
terre  cultivée  depuis  long-temps,  que  dans  unej 
terre  neuve. 

La  Canne  forte  au  deuxième  degré,  demandéji 
à être  plantée  près  ; parce  quelle  ne  croît  qml 
dans  les  terres  cultivées  depuis  long-temps.  ■ 

Celle  forte  au  troifième  degré , veut  être  plan» 
tée  très-près  3 comme  elle  ne  croît  que  dans  le.» 
lieux  élevés , dans  les  mornes , elle  préfent  jîS 
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toujours  beaucoup  d’accès  à l’air  & au  foleil 
par  les  divers  étages  qu’elle  forme.  . 

La  Canne  foible  & bonne  doit  être  plantée 
d’autant  plus  près  que  fa  conftitution  eft  meil- 
leure , qu’elle  eft  plus  expofée  à l’aétion  de  l’air 
Se  du  foleil , & que  la  terre  eft  plus  légère. 

La  Canne  foible  & mauvaife  doit  être  plan- 
tée à des  diftances  d’autant  plus  grandes  , que  la 
terre  eft  plus  forte  , plus  neuve  & quelle  eft  plus 
humide , que  les  Cannes  font  moins  expofées  à 
l’aélion  de  l’air  & du  foleil  j parce  que  ces  circonf- 
tances  étant  très- favorables  à la  végétation , & très- 
peu  à l’élaboration  de  la  matière  fucrée,  il  convient 
de  mettre  beaucoup  de  diftance  entr’elles  ; afin 
que  leur  végétation  foit  moins  vigoureufe , & que 
l’ait  & le  foleil  aient  plus  d’accès  fur  elles. 

37-  L ^rt  du  Cultivateur  confîfte  donc  à favoir  Attendons 
I bien  modifier  , fuivant  les  circonftances , l’acftion  Suif  bien 
i de  1 eau , de  1 air  & du  foleil  ; par  rapport  à 
[la  végétation  & à l’élaboration  de  la  matière 
[ fucrée. 

i Ainfi , dans  les  terres  où  la  végétation  eft  trop 
I forte  ^ trop  aétive  , il  faut  planter  à de  grandes 
diftances  & lailTer  pouffer  la  Canne  de  reje- 
: ton , pendant  plufieurs  années  de  fuite  ; lorfqu’au 
: contraire  elle  eft  trop  foible,  il  faut  ou  replanter 
i i neuf , ou  labourer  les  rejetons. 

L’Auteur  de  l’Elfai  fur  l’Art  de  cultiver  la 
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Canne  propofe  , pour  favorifer  la  végétation , 
de  labourer  les  rejetons  & d’enfouir  les  pailles.. 
On  concevra  aifément , d’après  ce  que  nous  ve-- 
lions  de  dire  de  la  Canne,  que  cette  pratlqueîj 
eft  bonne . lorfqu’il  eft  à propos  d’augmenter  lail 
végétation , & de  profiter  de  toute  l’eau  de  pluie,*] 
ôc  d’arrofage. 

Plufieurs  Habitants  ont  eflayé  depuis  peu  d’enij 
faire  ufage  , & le  fuccès  a répondu  à leurs  ef— I 
pérances.  Tout  ce  que  recommande  cet  Auteur  J 
fur  les  foins  & les  préparations  qu’il  convient 
de  donner  à la  terre,  eft  très-bien  entendu. 


V 


B T 


PB  SON  Suc. 


^5 


CHAPITRE  IV. 

Sur  l’Economie  Végétale  de  la  Canne. 

38.  S'i^  ne  nous  eft  pas  poflible  d’approfon- 
dir la  caufe  du  mouvement  qui  donne  la  vie 
aux  végétaux , au  moins  devons-nous  étudier 
fes  effets  dans  les  fonélions  des  différentes  plan- 
tes qu’il  vivifie  ; fur-tout  dans  celles  dont  les 
produits  nous  intérelTent  le  plus , & il  n’en  eft 
aucune  qui,  à cet  égard,  mérite  notre  attention 
plus  que  la  Canne. 

Ces  vues  nous  ont  portés  a examiner  d’abord , 
l’influence  de  la  terre  & de  l’eau  dans  le  déve- 
loppement du  germe  de  cette  plante  & dans  fa 
végétation  3 laétion  de  fes  feuilles  tant  dans  fa 
végétation  que  dans  l’élaboration  de  fes  fucs  3 
I puis,  a fuivre  les  modifications  du  corps  mu- 
I queux  dans  1 entre-nœud , & la  marche  progref- 
five  qui  conduit  ce  corps , d’une  manière  pref- 
qu’infenfible , à l’état  de  fel  effentiel. 

. Cette  étude  nous  a préfenté  l’analogie  la  plus 
parfaite , entre  le  nœud-canne  & la  plupart  des 
fruits  muqueux  doux  & fucrés.  • 


Vues  de  ce 
Chapitre. 
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expériences  de  Boyle  ( i ) paroi(Tenc 
plantes  n’en-  demontrcc  que  la  terre  dans  laquelle  les  racines 

ire  point  au  -*  i 


des  végétaux  fe  développent  & s’accroiflent , 


pcs, 


n’entre  point  dans  le  fyftême  de  la  circulation  1 
de  la  plante,  pour  fe  ranger  au  nombre  de  fes  |. 
principes  conftltutifs  ; elle  ne  peut  donc  être 
conlidérée  que  comme  une  éponge  , plus  ou  |j 
moins  perméable  à l’eau,  qui  retient  & fixe  les 
racines  en  leur  permettant  de  s’étendre. 

ficiérércom"  Autcur  de  la  Phyfique  des  Ar- 

meiepremier  bres  a démontré  auflî  que  l’unique  fonétion  des 

te  le  plus  . / ^ ^ 

qu’elles  pénè- 


frand  moyen  racines  eft  d’eiîlever  de  la  terre 

dans  la  végé-  i > i ■ , 

tacioii.  trent  , leau  donc  cette  terre  efl:  imprégnée  (a). 


( I ) Ce  Savant  ayant  fait  fécher  au  four  une  certaine  quan- 
tité de  terre  végétale  S:  l’ayant  pefée  après  le  defsècbcment , y 
fema  de  la  graine  de' Courge  ; quoique  cette  terre  n’eût  été  arro- 
féc  que  de  l’eau  de  pluie  , elle  produifit  une  Courge  qui  pefoit 
quatorze  livres.  Dclîechée  de  nouveau  & pelée  , la  terre  , dani 
cette  expérience  , n’avoit  pas  éprouvé  de  diminution  fenlible. 

( 1 ) Les  expériences  de  M.  Duhamel  jointes  à celles  de  Boyle, 
démontrent  non-feulement  que  la  terre  n’entre  point  comme  prin- 
cipe conftitutif  de  la  plante,  qu’elle  porte  ; mais  que  l’eau  feule 
fert  de  bafe  à tous  fes  principes.  Ce  Savant  .lit  germer  dans  dei 
éponges  imbibées  d’eau  des  marrons,  des  amandes,  des  glands, 

8c  éleva  , dans  l’eau  pure  , les  petits  arbres  provenus  de  ces  fe- 
raences  : ces  arbres  , dans  les  premières  années,  firent  d’.iuffi  grands 
progrès  que  s’ils  avoient  été  élevés  en  pleine  terre.  Un  jeune  chêne 
particulièrement  fublifta  pendant  huit  ans  ; il  avoit  , à cet  âge  , 
quatre  à cinq  branches  qui  partoient  d’une  tige  de  dix-neuf  lignes  il 
de  circonférence  & de  dix-huit  pouces  de  hauteur  ; le  bois  8c  :| 
l’écorce  en  étoient  bien  formés,  & chaque  année  il  s’ccoit  cou- 
vert de  belles  feuilles. 
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C eft  fur  leau  que  fe  porte  le  mouvement 
qui  donne  la  vie  aux  plantes , elle  paroît  être 
le  premier  & le  plus  grand  moyen  de  la  na- 
ture dans  la  végétation. 

41.  L organifation  de  la  Canne  annonce  Dei’eauque 
qu’elle  conlomme  beaucoup  d’eau  dans  fa  vé- Tomme 
gétation  & dans  l’élaboration  de  fes  fucs. 
foiiche  eft  pourvue  d’une  très-grande  quantité 
de  racines  ; le  nombre  de  vailleaux  féveux 
donc  fa  tige  eft  formée,  s’élève  à plus  de  quinze 
cents,  & ces  vaifleaux  dont  le  calibre  eft  très- 
grand,  font  prefque  tous  eompofés  : aufli  cette 
plante  préfère-t-elle  les  terres  humides , & l’ex- 
périence de  tous  les  jours  apprend  qu’elle  vé- 
gète avec  d’autant  plus  de  force  & d’activité^ 
qu  elle  reçoit  une  plus  grande  abondance  d’eau , 
foit  de  pluie , foit  d’arrofage. 

Lorfque  le  bouton  qui,  comme  nous  l’avons 
déjà  dit , renferme  le  germe  d’une  Canne  nou- 
velle eft  mis  en  terre,  l’eau  le  pénètre  d’abord  , 
elle  le  tuméfie , les  petites  feuilles  qui  le  recou- 
vrent fe  développent  , les  nœuds  radicaux  s’a- 


M.  Duhamel  n’employa  dans  cette  expérience  que  de  l’eau  de 
pluie  filtrée  dans  du  fable,  & confervée  des  mois  entiers  dans 
« cruches  de  grès.  Ces  petits  arbres  fournis  à l’analyfe  chy- 
tt.que,  donnèrent  les  mêmes  produits  que  d’autres  petits  arbres 

e meme  âge  & de  même  efpèce  qui  avoicnt  été  élevés  compa- 
Tativctnent  en  pleine  terre. 


£ 
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longent  ôc  donnent  des  racines  : aufli-tot  ees  trois 
parties,  qui  forment  la  fouche  primitive,  travail- 
lent au  premier  développement  de  la  plantule  , 
auquel  cette  fouche  paroît  uniquement  deftinée. 
Les  nœuds-cannes  de  la  plantule , qui  font  le 
premier  produit  du  travail  de  cette  fouche , don- 
nent des  racines  & des  feuilles  avec  lefquelles 
ces  nœuds  forment  une  fouche  fecondaire  qui 
doit  fetvir  à l’accroiffêment  le  plus  étendu  de 
la  plante. 

Le  bouton  étant  doué  de  toutes  les  condi-  . 
rions  elTentielIes  au  développement  du  germe  I 
qu’il  renferme  , femble  ne  rien  recevoir  de  la  'j 
Canne  d’où  il  part , & fi  elle  lui  fournit  quel-  ■ 
ques  fecouts  , ils  ne  fervent  tout  au  plus  qu’a  ; 
développer  la  fouche  primitive  (O* 

C’eft  de  l’adion  combinée  des  racines  , des  ■ 
VaifTeaux  féveux  & des  feuilles  , que  réfulte  le  . 
p''remier  développement  de  la  plante  j & c’efl:  i 
de  l’aélion  des  feuilles , de  l’écorce  & des  valf- 
feaux  propres , qui  forment  la  fubftance  médul- 
laire des  nœuds- cannes,  que  réfulte  la  conver-.| 
fion  des  fucs  purement  aqueux  , fournis  par‘1 


( 1 ) J’ai  mis  en  terre  des  boutons  tenant  à une  petite  pot-  i ' 
non  d’écorcc  feulement , ils  fe  font  bien  développés  & ont  donné  ri 
.Us  Cannes  i ce  qui  paroît  démontrer  que  dans  cette  efpécr  de  ’ 
germination  la  plantule  ne  tire  rien  que  de  la  fouche  priminve. 
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les  racines  & les  vaifleaux  féveux  , en  fucs  pro- 
pres , flics  qui  prennent  diverfes  modifications 
que  nous  fuivrons  bientoc. 

-42.  L obfervation  & Texpérience  démontrent 
que  les  feuilles  font  des  organes  particuliers 
delHnés  à remplir  les  fondions  les  plus  impor- 
tantes de  1 économie  végétale.  Elles  préfentent 
dans  leur  ftrudure  des  vailfeaux  féveux  , dont 
les  divifions  & les  ramifications  fe  multiplient 
à l’infini , en  fe  confondant  avec  la  peau.  L’eau 
que  porte  ces  vailfeaux  eft  amenée , en  parcou- 
rant toutes  leurs  ramifications  , i k condition 
la  plus  favorable  pour  fe  combiner  aux  différens 
principes  que  les  feuilles  tirent  de  l’air  & de  la 
lumière.  Soit  pure  , foit  décompofée  , l’eau 
concourt  à former  des  fucs  qui  palfent  de  la 
feuille  dans  le  fyftî-me  des  vailfeaux  propres  où 
lis  reçoivent  le  plus  haut  degré  d'élaboration  ; 
ces  fucs  font  colorés  , odorans  & favoureux , & 
dans  leurs  qualités  ils  prennent  toujours  ua  ca- 
raflere  partteuher  qui  vient  de  i’organifation 
propre  à la  plante. 

Nous  avons  vu  que  la  feuille  étoit  la  partie 
de  la  Canne  la  première  formée, {.t  9) , & qu’elle 
paroilfoit  à l’air  libre  à l’époque  du  déve- 
loppement  du  nœud  d’où  elle  part  5 ce  qui' 
^nnonce  que  fes  fondions  font  elfentielles  au 
développement  & nccroilTement  de  ce  nœud, 

E 2. 


De  l’a£Hon 
& de  Timpor- 
cancc  de  J a 
feuille  dans 
la  véglfta- 
tion. 
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Modifica- 
tions du  corps, 
muqueux. 


ce  que  prouve  l’expérience  \ car  fi  on  coupe  les 
feuilles  d’une  Canne  , non-feulement  les  nœuds 
d’où  elles  partent  ne  fe  développent  pas , mais 
même  la  Canne  périt. 


Si  on  fe  rappelle  ce  que  nous  avons  dit  de 
la  feuille  ( 14)  , on  verra  quelle  a les  con- 
ditions les  plus  favorables  pour  recevoir  1 ac- 
tion de  l’air  , de  la  lumière , du  foleil , & les 
influences  éleétriques  de  l’atmofphère  ^ agens  les 
plus  puiflans  de  la  végétation  ( 1 ).  C eft  aufll 
dans  la  feuille  du  nœud-canne  que  le  fuc  aqueux 
reçoit  le  premier  mouvement  qui  doit  le  con- 
duire à l’état  muqueux  herbace. 

43.  A l’époque  de  la  formation  du  nœud- 
’ canne,  toutes  fes  parties  font  ébauchées  par  le 
mouvement  qui  vivifie  la  plante-,  mais 
cette  époque  , prefqu’abandonné  à lui-mcme  , 
ceft  de  fes  propres  forces  qu’il  femble  fubir 
toutes  fes  révolutions  , & convertir  le  corps- 
muqueux  en  fel  elTentiel  , après  lui  avoir  fait 
éprouver  diverfes  modifications  que  nous  allons 

fuivre. 


! 


l 

I 


I ) Le  Dofteur  Halle»  a démontré  que  la  fuccion  des  raa- 
Jk  l’afeenfion  des  fuçs  aqueux  dans  les  vaifTeaux  Céveux  , étoicnt 
□tant  plus  marquées,  que  le  foleil  agit  plus  vivement  fut  les 
illes  du  végétal , & que  fes  feuiUes  font  & plus  nombreufe»^ 
plus  étendues. 
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La  fève  que  la  feuille  reçoit  des  vaiiïeaux 
féveux  de  la  tige , l’eau  qu’elle  abforbe  par  fa 
furface  inférieure , combinées  aux  principes  que 
Tair  & la  lumière  fournilTent , forment  pendant 
le  développement  du  nœud- canne  un  fuc  mu- 
queux qui,  après  avoir  pris  le  caradbère  herbacé, 
defcend  dans  la  parrie  inférieure  de  la  feuille , 
pafTe  dans  l’écorce  & dans  le  fyftême  médul- 
laire de  l’entre-nœud , où  ce  caradtère  fe  fortifie 
encore.  ^ 

Dans  l’accroilTement  du  nœud-canne  , fes  par- 
ties devenant  plus  fortes , donnent  aux  fucs 
qu’elles  élaborent  une  nouvelle  modification  , 
dont  les  degrés  font  marqués  par  la  proportion 
& la  qualité  de  la  matière  glutineufe , principe 
du  corps-muqueux  pur  ( i ) : cette  matière  ferc 
de  bafe  au  principe  de  l’odeur , de  la  faveur  & 
de  la  couleur  de  ce  corps  qui  dans  ce  nouvel 
état  eft  doux  , & porte  le  parfum  de  la  pomme 
de  reinette  bien  mûre. 

Le  mouvement  dont  jouit  le  nœud  - canne 
tourne  tout  entier  après  fon  accroilïement  à l’éla- 
boration du  corps-muqueux  , élaboration  qui  eft 
marquée  à divers  degrés , tant  par  la  faveur 


( J ')  Nous  parlerons  plus  bas  de  cette  matière  , & nous  dé- 
montrerons fa  préfcnce  dans  tous  les  corps  muqueux , même 
dans  le  Sucre  dont  elle  eft  un  des  principes. 

E J 


Corps-mu- 
queux herba- 
cé. 


Corps-miN 
queux  doux. 


Corps-mu* 
queux  fucré. 
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Corps-mu- 
queux , fel  ef- 
Tentiel. 


Analogie 
que  prcfeiite 
le  nœud-can- 
nc  avec  la 
plupart  des 
truies  mu- 
queux doux. 


fucree  qui  fe  développe  à mefure  que  la  faveur 
douce  s afFoiblic , que  par  l’odeur  balfamique  par- 
ticulière à la  Canne  qui  s’établit  à mefure  que 
l’odeur  de  pomme  difparoît.  Ce  travail  eft  celui 
de  la  maturation  dans  laquelle  le  corps-mu- 
queux arrive  à l’état  fucré  ( i ) , d’oii  il  paffe  à 
celui  de  fel  eflentiel , en  fe  dépouillant  de  la 
partie  colorante  jaune,  balfamique  , propre  à la 
Canne  pendant  la  maturité  opérée  par  l’aéHon 
de  l’air  , de  la  lumière  &c  du  foleil,  que  le  nœud- 
canne,  dont  la  feuille  eft  alors  deftechée  , reçoit 
plus  immédiatement  : -aéHon  qui  donne  aux 
ipolécules  Gonftituantes  du  corps-muqueux  , de- 
venu fel  eftentiel , toute  la  force  d’aggrégatiori 
quelles  peuvent  acquérir  ôc  quelles  exercent , 
ft-tbt  qu’on  les  rapproche  convenablement  , en 
fe  réuniflant  fous  une  forme  folide  cryftalline 
& régulière. 

Telle  eft  la  marche  que  la  nature  fuit  dans 
la  formation  du  corps-muqueux  & dans  fa  con- 
verfion  en  l’état  herbacé , doux , fucré  & de 
fel  eflentiel. 

44.  En  rapprochant  ce  qui  fe  paffe  dans  la 
plupart  des  fruits  muqueux  doux  de  fuçrés , on 
verra  entr’eux  3c  le  nœud  - canne  une  parfaite 

, ( I ) Ce  corps  muqueux  fucré  e/l  anxloguc  au  miel;  à la 


manne. 
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analogie.  Ces  fruits  ne  tiennent  à l’arbre  qui 
les  produit  , que  par  un  pédicule  formé  de 
quelques  vaifTeaux  féveux  & de  l’écorce  \ ces 
vaideaux  préfentent,  en  fe  divifant , 1 ébauché 
vafculaire  du  fruit  que  la  peau  du  pédicule  re- 
couvre en  prenant  une  texture  particulière.  Cet 
enfemble  forme  un  organe  qui  travaille , par  le 
mouvement  dont  jouit  fou  organifatioii  propre , 
le  fuc-féveux  qu'il  reçoit  & qu’il  convertit  en 
corps-muqueux  herbacé , doux  & fucve»  Ces 
diverfes  modifications  & les  nuances  prefqu’in- 
finies  qu’elles  nous  offrent  dans  differens  fruits 
doux  &;  fucrés  , font  dues  principalement  à une 
matière  glutineufe  qui , par  l’aélion  de  l’air  , de 
la  lumière  & du  foleil , fe  com,bine  dans  la  peau 
du  fruit , de  divqrfes  manières , & dans  des 
proportions  différentes  au  principe  de  la  cou- 
leur , de  l’odeur  & de  la  faveur  j & c’eft  à la 
faveur  de  ce  principe  que  cette  matière  pafle 
dans  la  fubftance  parenchimateufe  du  fruit  dont 
les  qualités  ont  d’autant  plus  d’énergie  que 
l’aélion  du  foleil  fur  ce  fruit  a été  plus  conf- 
iante & plus  forte  : ce  qui  eft  évidemment 
démontré  par  la  délicateffe  de  la  faveur  & la 
fineffe  du  parfum  des  fruits  que  donnent  les 
arbres  à haute  tige  & en  plein-vent,  qui  font 
plus  expofés  à cette  aéfion. 

D’après  cet  cxpofé , on  voit  que  la  nature 

E 4 


fuit  J dans.  la  plupart  des  fruits  muqueux , la 
même  marche  que  dans  le  nœud-canne,  pour 
former  & élaborer  le  corps-muqueux  ^ mais 
que  la  perfeélion  de  ce  corps  efl:  portée  dans 
ce  dernier  à un  degré  qu’aucun  fruit  ne  peut 
atteindre,  & que  cet  avantage  doit  le  placer  à 
la  tete  des  fruits  muqueux,  comme  le  plus  par-; 
fait. 
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CHAPITRE  V, 

Des  Sucs  de  la  Canne  conjidérès  dans  la  Canne 

même. 

45-  Ap  R è s avoir  confidéré  les  diverfes  par- 
ties de  la  Canne  , tant  en  elles-mêmes , que  dans 
leurs  fondions , nous  allons  examiner  fes  dif- 
férens  facs  tels  qu'ils  exiftent  dans  les  organes 
où  ils  font  formés  & élaborés.  Cet  examen  nous 
conduira  à une  connoilfance  plus  jufte , plus 
exade  du  fuc  exprimé  de  la  Cannç  fucrée. 

Dans  les  végétaux , la  fève  eft  fans  ceflTe  re- 
nouvellée  par  l’eau  que  les  racine^  enlèvent  à. 
la  terre  , & qu  elles  portent  dans  le  fyftême  des 
vaifleaux  feveux  qui  la  diftribuent  aux  divers 
organes  pour  fervir  à leurs  fondions. 

Si  on  fe  rappelle  ce  que  nous  venons  de  dlrç 
de  la  ftrudure  des  racines , dù  nombre  & du  cali- 
bre des  vallTeaux  féveux  de  la  Canne,  on  conce- 
vra aifement  que  cette  plante  reçoit  & contient 
beaucoup  d’eau.  Nous  avons  dit  auffi  que  l’obfer- 
vation  apprend  qu’elle  en  confomme  une  quan- 
tité prodigieufe  dans  fa  végétation  & dans  le 
travail  de  fes  fucs  que  nous  diftingiierons  en 
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fuc-feveux  , fuc-favonneux-extradif  Sc  fuc-mii- 
qiieux. 

4^’  confidérée  dans  le  fyftême  des  vaif- 

fcaux  féveux  n’eft  pas  parfaitement  pure;  elle 
tient  en  dilTolution  une  matière  qui  forme , avec 
elle , la  fève  ou  fuc-féveux. 

La  quantité  de  fève  contenue  dans  les  vaif> 
féaux  féveux  de  la  Canne  fucrée  eft  trcs-confî- 
. , dérable,  fur-tout  après  des  pluies  abondantes.  i 
Dans  rexprefîîôn  de  la  Canne , le  fuc-féveux  dé- 
coule de  l’extrémité  de  fes  vailTeaux,  8c  on  peut  i 
aifément  le  recevoir  dans  une  cuiller.  Il  ef: 
parfaitement  clair  & limpide  , & paroît  pur 
comme  l’eau  diftillée  ; mais , quoiqu’il  ne  porte 
ni  couleur , ni  odeur  , ni  faveur , fi  on  le  garde  : 
pendant  plufieurs  /ours  dans  une  phiole  il  s’al- 
tère , & on  y apperçoit  une  matière  fibreufe  ; 
qui  en  trouble  la  tranfparence  8c  fe  dépofe  len-  : 
tetnent. 

Cette  matière  unie  au  principe  qui  la  tenoic  , 
en  dilTolution  paroît  être  le  corps-muqueux  : 
pur , qui , combiné  à l’eau , forme  le  fuc-féveux  : 
de  la  Canne. 

DigrefEonfur  47.  Qu’il  nous  foit  permis  de  faire  ici  une;f 
quow  légère  digreflion  fur  le  corps-muqueux  pur. 

Ce  corps  paroît  être  la  fubftance  alimentaireî* 
du  règne  végétal  ; il  exifte  dans  toutes  les  plan-r- 
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tes  ; c’eft  dans  le  fyftème  des  vaiireaux  féveux 
qu’il  fe  forme  & qu’il  reçoit  fon  premier  degré 
d’élaboration , non-feulement  il  fert  d’aliment 
à la  plante , mais  il  paroît  qu’elle  trouve  encore 
en  lui  la  bafe  de  tous  fes  produits;  uni  à une 
quantité  d’eau  , il  forme  la  fève.  S’il  eft  trcs- 
rapproché  , il  prend  une  confiftance  folide  ; alors 
il  eft  parfaitement  clair  & limpide  & il  porte  le 
nom  de  gomme.  S’il  eft  entièrement  privé  d’eau 
il  paroît  fous  la  forme  d’une  poudre  blanche 
extrêmement  fine  connue  fous  le  nom  èC amidon. 
Le  corps-muqueux  pur  dans  ces  trois  états  , ne 
porte  ni  couleur , ni  odeur , ni  faveur  fenfibles  : 
aulîi  lorfqu’il  eft  diftout  dans  une  a(Tez  grande 
quantité  d’eau  , fa  préfence  ne  fe  manifefte 
guères  que  par  fa  décompofition , dans  laquelle 
fe  féparent  un  acide  & une  matière  fibreufe; 
cette  matière  , en  fe  réunilTant , forme  une  forte 
de  membrane  nommée  moililfure  qui  n’eft  fd- 
luble  ni  dans  l’eau,  ni  dans  l’efprit-de  - vin  , 
ni  dans  les  acides,  de  qui  paroît  avoir  tous  les 
caraétères  de  la  matière  gîutineufe. 

Si  le  corps-muqueux  pur  donne  dans  fa  dé- 
compofition fpontanée  un  acide  & une  matière 
gîutineufe , on  conçoit  aifément  que  ces  deux 
principes  peuvent  être  féparés  dans  le  végétal 
par  l’adion  d’un  organe  particulier  ; que  féparés , 
ils  peuvent  s’unir  à d’autres  principes  qui  les 
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modifient  en  les  éloignant  plus  ou  moins  de 
leur  état  primitif. 

Modifications  o r\  • i 

dn  corps-  4^-  pcut  encorc  concevoir  que  ces  deux 

principes , reftant  unis , peuvent  être  modifiés 
fans  que  leur  combinaifon  foit  rompue,  & for- 
mer alors  toutes  les  modifications  du  corps-mu- 
queux' , connues  fous  les  noms  de  mucilages , 
de  corps-muqueux  farineux  , acides",  doux , 
fucrcs , & le  Sucre. 

Première  Nous  avons  déjà  défigné  fous  le  nom  de  fuc- 

inoaincation  ' ^ 

dans  U Csui- muqueux  herbacé  ( 19)  la  première  modifica- 
tion que  reçoit  le  corps-muqueux  pur  dans  le 
nœud-canne  j ce  fuc  exprimé , abandonné  à lui- 
même  , donne  toujours  dans  fa  décompofîtion 
un  acide  & une  moifilfure  . abondante. 


Deuxieme  Dans  la  fecoiidc  modification  defignee  fous 

modification.’  ° i r i /- 

le  nom  de  luc-muqueux  doux  (19)  la  fubf- 
tance  glutineufe,  principe  du  corps-muqueux, 
qui  porre  déjà  le  caraélère  herbacé , reçoit  dans 
une  plus  grande  proportion  le  principe  de  la 
couleur,  de  la  faveur,  de  l’odeur  qui  confticue 
le  fuc-muqueux  doux,  dont  la  couleur  eft  alors 
citrine , ambrée , & qui  porte , avec  la  faveur 
douce  qui  le  caraébérife,  le  parfum  de  pommes  de* 
reinettes.  La  décompofîtion  fpontanée  de  ce  fuc 
exprimé  eft  , fulvant  les  clrconftances , ou  acide  ,, 
ou  fpiritueufe.  Dans  le  premier  cas,  elle  donne  um 
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acide , une  fiibftance  glurineufe  Sc  une  matière 
extrêmement  fine,  portant  une  partie  colorante 
réfineufe.  Dans  le  fécond  , il  fe  dégage  du  gaz  car- 
bonique Sc  il  fe  forme  de  l’efprit-de-vin  qui  refte 
uni  à l’eau  & au  fuc-muqueux  doux  qui  n’a  point: 
été  décompofé  j cet  enfemble  préfente  une  liqueur 
parfaitement  analogue  au  cidre. 

Dans  la  troifième  modification,  la  partie 
lorante  du  fuc-muqueux  doux  prend  un  carac- 
tère réfineux  qui  change  fon  odeur  de  pommes 
en  l’odeur  balfamique  propre  à la  Canne.  Sa 
faveur  douce  fe  change  aulli  en  faveur  douce 
fucrée.  Ce  fuc  dans  ce  nouvel  état  eft  parfai- 
tement analogue  au  miel  & prend  le  nom  de 
fuc-muqueux  fucré.  Exprimé  , fa  décompofition 
eft  , comme  celle  du  fuc-muqueux  doux , ou 
acide  , ou  fpiritueufe  , & elle  donne  les  mêmes 
principes. 

Dans  la  dernière  modification , le  fuc-mu-  Quatrî'me 
queux  fucré  eft  entièrement  dépouillé  de  fa  cou- 
leur  citrine  & de  fon  odeur  balfamique  j & fa  fa- 
veur fucrée  eft  beaucoup  plus  développée.  Ce  der- 
nier état  eft  celui  qui  conftitue  le  fuc-muqueux  fel 
eftentiel,  renfermé  dans  les  cellules  que  forme 
la  fubftance  médullaire  du  nœud-canne  où  il  pa- 
loît  parfaitement  clair.  Comme  chaque  cellule 
eft  abfolument  ifolée  & qu’il  n’y  a entr’elles  au- 
ï cmie  communication,  ce  fuc  ne  s’échappe  que 
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lorfqu’il  eft  forcé  par  la  prefîîon  immédiate  du 
moulin  ( i ). 

Cette  particularité  rapproche  encore  le  nœud- 
canne  de  la  condition  des  fruits  muqueux  doux 
& fucrés  'y  comme  eux , il  peut  être  entamé  , 
gâte  dans  une  de  fes  parties , fans  que  les  au- 
'tres  éprouvent  aucune  altération;  ce  qui  dé- 
montre encore  qu’il  y a impodibilité  à ce  que 
le  fuc  muqueux  puiflTe  découler  de  la  Canne  , 
Sc  que  jamais  cette  plante  n’a  pu  le  préfenter- 
hors  de  fes  cellules  , ni  dans  l’état  de  firop  , 
ni  dans  l’état  concret.  Si  on  fait  attention  que 
le  dernier  nœud  de  la  Canne-fucrée  , qui  ren- 
ferme le  fuc  muqueux  fel  elTentiel  , eft  fuivi 
d’une  vingtaine  de  nœuds  qui  forment  la  Canne 
ft  Sucre  ; que  le  fuc  muqueux  dans  chacun  de 
ces  nœuds  eft  à un  degré  d’élaboration  parti- 
culier , marqué  par  huit  à dix  jours  de  différence  ; 
que  dans  chacun  de  ces  degrés  il  prend  au 
moins  huit  à dix  nuances  différentes,  on  aura 
une  légère  idée  du  nombre  de  modifications 
que  le  corps  muqueux  doit  fubir  dans  la  com-  • 
' binaifon  de  fes  divers  principes , pour  arriver  à, 
l’état  de  fel  effentiel. 

Exemple  49.  Pour  rendre  plus  fenfible  la  tranfmuta-' 

des  modiri-  . , 

cations  du  tioiî  du  corps-muqueux  pur  en  corps-muqueux: 

corps  ■ mù- 
oueux  pur 
dans  la  Bana- 
ne. 


( I ) Nous  parlerons  de  fa  Jicompofitton  dans  un  autre  lieu.. 
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<3oux  ôc  fiicré , j’en  rapporterai  un  exemple  auflî 
curieux  que  frappant , pris  dans  le  fruit  du  ba- 
nanier. 

Lorfqne  la  Banane  efl:  arrivée  à un  certain  de- 
gré d’accroidement,  on  la  cueille  quoique  verte 
encore  : après  l’avoir  fait  bouillir  dans  l’eau  , & 
l’avoir  dépouillée  de  fon  écorce  , elle  conferve 
fa  forme , & préfente  un  cylindre  de  fix  à huit 
pouces  de  longueur  dont  la  fubftance  prefqu’en- 
tièrement  amilacée  eft  ferme,  blanche,  inodore 
& peu  favoureufe;  dans  cet  état,  elle  forme 
un  excellent  aliment  pour  les  Nègres.  Coupée 
■ par  petits  morceaux  & expofée  plufieurs  jours  de 
fuite  au  loleil  elle  fe  defsèche  *,  alors  on  peut  la 
réduire  en  poudre  très-fine , & cette  poudre  eft 
prefque  tout  amidon. 

Lorfqu’on  lailfe^  la  Banane  fur  la  plante,  elle 
• mûrit;  fa  peau  qui  devient  jaune,  élabore  par 
l’aéHon  de  l’air , de  la  lumière  & du  foleil  une 
matière  glutineufe  qui  fert  de  bafe  au  principe  de 
la  couleur  , de  l’odeur  & de  la  faveur  , qui  pafle 
à la  faveur  de  ce  principe  dans  la  fubftance 
interne  du  fruit  & la  change  en  une  fubftance 
molle  , pulpeufe  , de  couleur  jaune  dont  la 
faveur  eft  douce  & fucrée.  Ce  fruit  dans  le- 
squel il  feroit  alors  impofiible  de  trouver  une 
^.molécule  d’amidon,  porte  un  parfum  agréable 


Ôc  fon  fuc  abaiidonné  à,  lui-  même  pafle  à la 
fermentation  fpiritueufe. 

L’Abricot  préfente  auflî  les  mêmes  tranfmu- 
tations  d’une  manière  aufli  marquée. 

^ 50.  C’eft  dans  le  fyftême  des  vaifleaux  pro- 

pres que  s’élabore  le  fuc-favonneux-extraétif  qui 
nous  refte  à confidérer.  La  fève  portée  dans  les 
vailTeaux  propres  des  feuilles  ôc  de  l’écorce  » 
préfente  dans  la  matière  glutineufe  une  bafe 
aux  principes  que  ces  organes  tirent  de  l’air , 
de  la  lumière  & de  l’eau , principes  auxquels 
cette  matière  doit  la  couleur,  l’odeur  , la  faveur 
Sc  la  dilTolubilité  , qualités  qui , jufqu’à  ce  jour 
lui  ont  mérité  le  nom  de  fuc-favonneux-extrac- 
tif  J parce  qu’étant  également  foTuble  dans  l’eau 
& dans  Tefprit-de-vin , on  a cru  que  ce  fuc  étoit 
produit  de  la  combinaifon  d’un  fel  &:  d’une 
huile.  Plufieurs  faits  & l’expérience  démontrent 

^1  B l>  ^ ' ■ ■ 

que  la  bafe  du  fuc-favonneux-extra6Hf  eft  une 
matière  glutineufe  j on  verra  dans  les  Chapitres 
fulvans  quelle  eft  l’aétion  des  réaélifs  fur  ce 
fuc  & par  quels  moyens  on  peut  le  décompo- 
fer.  Nous  en  parlerons  encore  en  traitant  de  la 
nature  &:  de  la  décompofition  du  Sucre.  Main- 
tenant je  le  confidérerai  feulement  dans  l’écorce 
& dans  la  fubftancc  médullaire  de  la  Canne- 
fucrée. 
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51.  La  couleur  de  l’écorce  de  la  Canne  tient-  Dd’aaion 

• r r ' r divers 

en  partie  au  luc-lavonneux-extractir  qu’on  en-  agens  fur  ce 
lève  aifément  par  l’eau:  elle  tient  encore,  dans“^ 
une  plus  grande  proportion , à une  matière 
réfineufe  qui  n’eft  foluble  que  dans  l’efprit-  ^ 
de-vin. 


L’eau  bouillante  qui  s’eft  chargée  du  fuc  fa- 
vonneux-extradlif  de  l’écorce  de  la  Canne-fu- 
crée,  porte  une  couleur  ambrée  avec  l’odeur 
de  pommes  bien  mûres. 

Quoique  la  fubftance  médullaire  paroilTe  ex- 
trêmement blanche , elle  contient  néanmoins 
une  petite  quantité  de  fuc-favonneux  que  l’eau 
bouillante  dilTout  & qui  donne  à cette  eau  une 
couleur  citrine  legere  , avec  1 odeur  de  pommes. 

L’efprit-de-vin  dilTout , comme  l’eau  , le  fuc- 
favonneux  de  l’écorce  & de  la  fubftance  mé- 
dullaire. Les  acides  ne  paroiftent  point  avoir 
de  prife  fur  lui , ils  femblent  au  contraire  le  1 
fixer  plus  intimement  à la  partie  folide  de  la 
Canne.  Les  alkalis  le  dégagent  dans  une  pro- 
portion d’autant  plus  grande,  qu’ils  font  plus 
cauftiques  & qu’ils  font  aidés  d’un  plus  fort 
degré  de  chaleur.  La  fubftance  médullaire  après 
avoir  été  dépouillée  du  fuc-favonneux  par  les 

alkalis,  porte  une  forte  couleur  citrine  réfi- 
neufe. 

La  dilToluiion  du  fuc-favonneux  par  les  alka- 
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lis , la  couleur  réfineufe  que  porte  la  fubftance 
médullaire  qui  a fubi  leur  aélion , nieritenc  l at- 
tention la  plus  particulière  par  rapport  a ce  que 
nous  dirons  dans  la  fuite  de  1 ufage  des  leffives, 
dans  l’Art_dii  Sucrier  & du  Raffineur.  . 

Le  fuc-favonneux  pafle  dans  lexprefïion  de 
la  Canne-fucrée  à la  faveur  du  fuc-fé\eux  qui 
, fert  à l’étendre. 
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Du  Suc  exprimé  de  la  Canne  Sucrée, 

5^’  U s avonS"  vu  dans  les  organes  de  la 
Canne  les  fucs  élaborés  cju  ils  contiennent  Sc  Canae. 
examine  leur  état  jparticulier.  Les  fucs  féveux  & 
muqueux  fel  eiïentiel , font  abfolumeni  privés 
de  couleur  ; le  fuc-favonneux-extradif  , confi- 
déré  dans  les  vailTeaux  propres  qui  forment  la 
fubftance  médullaire  du  nœud-canne , en  paroît 
aufli  privé  j mais  devenu  libre  , il  porte  une 
couleur  citrine.  Nous  verrons  bientôt  quelle  efi: 
la  proportion  du  -fuc-féveux  & combien  cette 
proportion  varie.  On  concevra  aifémenr  que  les 
fucs  muqueux  & favonneux  doivent  également 
varier  , fuivant  les  circonftances.  Si  on  fe  rap- 
pelle ce  que  nous  avons  dit  de  la  différence  que 
'lè_s  Cannes  préfentent  entr’ellesj  fi  on  fait  atten- 
«on  que  ces  fucs  font  le  produit  particulier  de 
chaque  nœud-canne  , on  n’aura  pas  de  peine  à 
crmre  qu’ils  doivent  préfenter  dans  leurs  qua- 
lités plufieurs  variétés  6c  des  nuances  infinies 
'qu’il  efi:  elTentiel  de  bien  faifir , pour  parvenir 
a itne  connoilfance  intime  du  fuc  exprimé  de 
la  Canne-fucrée. 
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Du  Suc  ex-  f2.  Les  fucs  de  la  Canne- fucrëe  , chalTés 

^rimé  ôc  de  , . . 

les  parties,  par  la  preffion  du  moulin  , rompent  les  vail- 
feaux  qui  les  renferment  & en  emportent  des 
débris  auxquels  ils  tiennent  plus  ou  moins  in- 
timement unis  & confondus  j ces  fucs'  for- 
ment un  tout  homogène  connu  fous  le  nom  de 
Jus  de  Canne  ou  Suc  exprimé. 

Le  fuc  exprimé  eft;  un  fluide  opaque  d’un  gris 
terne  olivâtre  j fa  faveur  eft  douce  & fucrée  , 
il  porte  l’odeur  balfamique  de  la  Canne,  il  eft 
doux-  au  toucher  & légèrement  poifleux.  Ce  fuc 
eft  formé  de  deux  parties , l’une  folide , l’autre 
fluide  , unies  entr’elles  plus  ou  moins  intime- 
ment , fuivant  les  circonftances.  Nous  traite- 
rons d’abord  de  la  partie  folide  , dont  la  coni 
noiflance  eft  très  - importante  par  rapport  aux 
dlfficultcs  quelle  préfente  dans  le  travail  de 
ce  fuc. 

^ , f 4.  Les  débris  de  la  Canne  nommés  fécules  ; 

De  la  par-  ) ~ _ — ■■ . — 

tic  folide  dé-  • comme  nous  venons  de  le  dire , forment 

figncc  fous  le  / r J J 

nomdcfécii-;  partie  folide  du  fuc  exprime,  font  de  deux 
fortes.  L’une  groflière  provient  de  l’écorce  & 
"pôïx^ avec  une  portion  de  fuc-favonneux  , une 
matière  verte,  réfineufe  très-abondante.  L’autre 
eft  d’une  finet^  extrême  j elle  vient  de  la  fubf- 
tânee  méduïiaire  , & fa  proportion  eft  d’autanc^ 
pluTœnfiïïerabïe  que  les  vailFeaux  de  cette  fubf- 
tance  étoient  plus  foibles  j elle  porte  auflî  yne 
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portion  de  fuc-favonneux  qui  quelquefois  y efi: 
rrès-incimement  unie. 

5 5.  Plufieiirs  agens  tels  que  Pair  , la  chaleur, 
les  alkalis  , &c,  décompofent  le  fuc  exprimé , 
en  réparant  les  fécules  de  la  partie  fluide. 

Lorfque  ce  fuc  eft  expofé  à l’air  en  très- 
grande  furface , les  fécules  fe  féparent  & fe  pré- 
cipitent au  fond  du  vafe^  la  partie  fluide  qui 
les  fumage , porte  une  couleur  citrine  très-foi- 
ble  due  au  fuc-favonneux  qui  a pafle  dans  l’ex- 
preflîon.  Dans  cette  décompofition  le  fuc-favon- 
neux qui  tient  aux  fécules  n’en  eft  point  fépa- 
re  & la  partie  fluide  décantée  prend  le  nom  de 
Suc  dépuré  ou  V îfou.  L’eau  que  contient  le  vefoii 
expofe  a 1 air  & au  foleil  s’évapore  d’une  ma- 
nière conftante  & graduée.  Les  molécules  du 
fel  eflentiel  fuivent,  en  fe  rapprochant , la  mar- 
che lente  de  l’évaporation  la  plus  favorable , 
pour  leur  union  cryftalline  & régulière.  Le  Su- 
cre fe  préfenre  alors  , fous  la  forme  de  cryf- 
taux  couverts  d une  légère  teinte  citrine  que 
donne  le  fuc-favonneux  qui  vernit  leur  fur-, 
face  ( I ).  ^ 


( I ) L action  de  1 air  furie  fuc  exprimé  , femblc  indiquer  l’ufâgc 
des  bâtiments  de  graduation  pour  opérer  la  d'^fteation  & l’évaporation 
en  partie  ; mais  la  promptitude  avec  laquelle  les  fécuUes  paflent 
à la  fermentation  acide,  rend  ces  bâtiments  impmtic"abïes. 

^ F 3 


De  l’aélioij 
de  l’air  fur  lé 
fuc  exprimé  k 
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■ Ce  moyen  de  déféquer  le  fuc  exprimé  Sc 
d’en  extraire  le  fel  elfentiel  eft  bien  certaine- 
ment le  plus  naturel  & le  plus  fimple.  Mais 
étant  impraticable  en  grand.  , on  doit  faire  en- 
forte  de  s’en  rapprocher  le  plus  poflible  dans  le 
' choix  de  tous  ceux  qu’on  peut  employer. 

Dei’aftion  c 6.  La  chaleut  décompofe  le  fuc  de  Canne  , 
fur  le  fuc  ex- comme  prefque  tous  les  fucs  exprimés,  au  fim- 
pnme.  degré  du  bain-marie  ; mais  fon  adtion  por- 

tée même  à la  plus  forte  ébullition^  fuffit  rare- 
ment pour  féparer  en  entier  la  fécule  de  la 
fécondé  forte  j fouvent  même  elle  favorife  fon 
union  à la  partie  fluide  Sc  la  rend,  plus  intime  : 
c’eft  alors  qu’on  efi:  obligé  d’avoir  recours  aux 
alkalis  pour  la  féparer.  Nous  ferons  voir  que , 
dans  l’ufage  des  moyens  dont  on  s’eft  fervi  juf- 
qu’à  ce  jour  pour  le  travail  du  fuc  de  Canne  , 
on  eft  toujours  obligé  d’employer  les  alkalis  , 
quoiqu’il  y ait  des  circonftances  où  la  chaleur 
feule  fuffife  , pour  féparer  complètement  les  deux 
forces  de  fécules. 

, En  féparant  les  fécules  Sc  les  réuniftant  fous 

la  forme  de  gros  flocons*,  la  chaleur  en  enlève 
tout  le  fuc-favonneux  qu’elle  peut  dKToudre  : ce 
fuc  met  le  vefou  dans  une  circonftahce  moins 
favorable  pour  l’extradion  du  fel  eflbntiel  que 
n’eft  celui  qui  n’a  reçu  que  l’adion  de  l’air. 

Les  fécules  Sc  le  vefou  qui  ont  éprouvé  l’ac- 
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tion  de  lair  & de  la  chaleur  feulement ^ confer- 
vent  l’odeur  balfamique  de  la  Canne.  > 

57.  Les  alkalis  font  de  tous  les  agens  ceux 
dont  l’adion  fur  le  fuc  de  Canne  eft  plus  forte  expri- 

& plus  matquée.  Ils  le  décompofent  à 1 inftant , q 

en  féparant  les  deux  fortes  de  fecules  fous  la 
forme  de  très -gros  flocons  qui  fe  précipitent  fî 
leur  aèlion  fe  pafle  à froid , &:  dont  ils  enlèvent 
tout  le  fuc-favonneux  d’autant  plus  furement 
qu’ils  font  plus  cauftiques  : ils  fe  combinent  à 
ce  fuc  dans  la  plus  grande  proportion , & leur 
combinaifon  qui  paroît  favonneufe , donne  au 
vefou  une  odeur  de  leflive  d’autant  plus  forte 
que  l’alkali  eft  plus  abondant  & plus  pur. 

La  féparation  des  fécules  par  la  chaleur  & les 
alkalis , s’opère  d’autant  mieux  que  la  partie 
colorante  réflneufe  qu’elles  portent  eft  plus, 
abondante  j Sc  lorfque  la  fécule  de  la  fécondé 
forte  en  eft  privée  ou  qu’elle  n’en  porte  qu’une 
très-petite  portion  , alors  elle  peut  être  tenue  plus 
divifée  par  la  chaleur  & même  difloute  par  les 
alkalis.  Aufli  l’obfervation  apprend  que  les  fucs 
exprimés  apportent  d’autant  plus  de  difficultés 
dans  le  travail  , que  l’écume  formée  par  la 
fécondé  forte  de  fécule  eft  moins  colorée  & 
qu’ils  ont  à un  moindre  degré  l’odeur  balfamique 
de  la  Canne. 

11  eft  aifé  de  voir  maintenant  que  les  alkalis  > 


1 


1 


^ y cïepouillant  les  fécules  de  tout  le  fuc-favon- 
">  j Meux  qu’elles  portent , en  les  diflolvant  meme 
^ dans  quelcfiiés^circonftances’TdoTvent  être  Tous 
/ ce^ rapport.,'  nuifiSIes  par  la  préfence  du  fuc^fa- 
I vôniîeux  auÿel  ilsH^t  combinés  , à la  cryftaU 
^ fifatioïT  du  fel  elTentiel. 

Dci’aikooi  58.  Laédon  de  l’alkool  (i)  fur  les  fécules 
primé.  dans  le  lue  exprimé  n eft  point  fenlîble  ; il  fuf- 
pend  feulement , pour  quelques  heures , leur 
decompolition  fpontanée. 


fur^icTcexl  ^ 9 • ^cs  acides  femblent  divifer  davantage 

primé.  les  fécules  & favorifer  leur  union  à la  partie 
fluide  j ils  en  altèrent  la  couleur  verte  , qu’ils 
changent  en  couleur  feuille-morte. 

De  la  fer-  Si  le  fuc  exprimé  de  Cannes  fraîches  eft 
abandonne  a lui-meme , les  fécules  entrent  les 
premières  en  décompofition  & déterminent  la 
fermentation  acide  dans  toute  la  mafle  du  fluide  : 
celles  de  la  première  forte  fe  féparent  ; une 
partie'  fe  précipite  , l’autre  vient  nager  à la  fur- 
face.  Celles  de  la  fécondé  forte  font  tenues 
plus  divifées  , dans  ce  premier  moment , par 
l’acide  qui  fe  développe  j puis  elles  fe  précipi- 
tent. 

- Dès  que  la  fermentation  acide  eft  bien  établie; 
elle  fe  continue  pendant  trois  ou  quatre  mois 


( ? )_  L’cl^rit-de-vin. 
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par  la  décompofùion  graduée  du  fel  eflentieJ. 
Cette  décompontion  a une  marche  lente  qu’on 
peut  fuivre  par  degrés , en  pefant  de  temps  en 
temps  à X aréomètre o\x pèfe-liqueur  de  Baumé  ( i ), 
le  fuc  en  fermentation  dont  on  voit  la  péfan- 
teur  fpecifique  diminuer  à-peu-près  de  deux  à 
trois  degrés  par  mois.  Ainfi  un  fuc  dont  la 
pefanteur  étoit  de  dix  degrés , ne  porte  plus 
guère  qu’un  demi -degré  après  trois  à quatre 
mois  de  fermentation. 

Dans  cette  décompofîtion  du  fel  effèntiel , il 
fe  fepare  une  fubftance  membraneufe  claire  & 
tranfparente  fur  laquelle  les  menftrues  n’ont 
point  de  prife  & qui  donne  de  l’ammoniac  ( z ) 
dans  la  diftillation. 

L acide  qui  fe  forme  dans  le  premier  mou- 
vement de  la  décompofîtion  fpontanée  , en  di- 
vilànt  les  fécules , les  tient  plus  unies  à la  partie 
fluide , & la  féparation  par  la  chaleur  & les  alka- 
lis  en  eft  d’autant  plus  difficile  que  ce  mouve- 
ment a eu  heu  plus  long-temps.  Aufli  la  pré- 
fence'  de  la  fécule  qui  n’a  pu  être  enlevée , nuic- 


( I ) L Areometre  dont  je  me  fers  eft  inferit , Aréomètre  de 
tourne  pour  les  firops  , fait  par  Moffi,  Bréveté  du  Roi  & de 
Academ.e  des  Sciences , pour  les  Inftrumens  de  Phyfique,  &c, 

«te.  Quai  Pelletier,  n».  à Paris.  Cet  Aréomètre  doit  porter 
JO  degrés. 

( I ) L’aikali  volatil. 


elle  beaucoup  à la  cryftallifation  du  fel  elTentiel 
ôc  la  çend  même  quelquefois  impoflible. 

De  la  fer-  <jo.  Le  fuc  exprimé  donc  on  a enlevé  les  fé- 
fpiritueufe.  cules  de  la  première  force  & une  parcie  de  celles 
•de  la  fécondé  , par  la  chaleur  & les  alkalis,  pafle 
à la  fermencacion  fpiricueufe  fi  on  l’abandonne 
à lui- même.  La  porcion  de  fécules  de  la  fé- 
condé force  qui  refte  unie  à la  partie  fluide  fe 
^décompofe  dans  le  premier  mouvement  de  cette 
efpèce  de  fermentation  : il  s’en  dégage  du  gaz 
carbonique  ( i ) , ôc  dans  ce  dégagement  elles  fe 
/épatent  complètement  de  la  partie  fluide  qui , 
traitée  après  ce  premier  mouvement  donne  un 
feli  eflentiel  de  qualité  bien  fupérieure  à celui 
qu’on  eût  obtenu  ( i ). 

On  trouvera  à la  fln  de  cet  Ouvrage  un  Mé- 
moire fur  les  moyens  de  faire  pafler  tout  de 
fuite  le  fuc  exprimé  de  la  Canne-fucrée  à la 
■ fermentation  fpirituçufe,  pour  en  obtenir  uiiq 
liqueur  analogue  au  cidre  ou  au  vin. 


( I ) Gaz  acide  crayeux. 

( z)  J’ai  obtenu  deux  fois  du  Sucre  parfaitement  beau  d’un  i 
fuc  en  partie  déféqué  qui  avoit  fubi  un  léger  mouvement  Je 
fermentation  fpiritüçufe  pendant  i8  à 14  heures. 
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CHAPITRE  VII.  . - 

Di  Suc  de  Canne  dépuré  ou  F'efou, 

6i.  XjE  fuc  exprimé  de  la  Canne-fucrée , dé-  De  îa  dé- 
pouillé de  fécules  , préfente  les  fucs  féveux , du  Vefou. 
muqueux  & favoiineux  réunis,  formant  enfem- 
ble  un  fluide  homogène , clair , tranfparent  de 
couleur  cicrine , ambrée  , qu’on  doit  nommer 
fuc  de  Canne  dépuré.  Nous  lui  conferverons  la  , 

I dénomination  de  Vefou  généralement  reçue  , 
quoiqu’elle  ait  été  donnée  ( au  rapport  du  Pere 
I du  Tertre  ) ( i ) à une  boifldn  préparée  avec  le 
3 fuc  exprimé  dont  on  a féparé  & enlevé  les  fé- 
cules par  l’ébullition  & par  l’écumoire , après 
lui  avoir,  laifle  éprouver  un  léger  mouvement 
de  fermentation  acide.  Comme  cette  boiflfon  n’eft 
plus  en  ufage , on  peut  maintenant  fans  incon- 
vénient appliquer  la  dénomination  de  Vefou  au 
fuc  de  Canne  dépuré.  - " ’ 

Cl.  La  proportion  & la  qualité  des  fucs  fé-  P’’®* 

_ portion  & de 

‘ veux-muqueux  & favonneux  , extraélif,  varient 
plus  pu  moins  dans  le  vefou,  non  - feulement, 


fou. 


{ 1 ) Hifloirc  de  l’Amcricjuc, 
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De  l’eau. 


ir/ 


Jo 


fuivant  l’efpèce  de  Canne  & fuivant  la  fairon;;|| 
mais  encore  fuivant  une  foule  de  circonftanccs:ll 
dues  au  local  & au  temps  de  chaque  faifon. 

6 3 . L’eau  doit  être  confîdérée , dans  le  vefou  » 
fous  deux  états  différents.  Dans  le  premier  , elle: 
efl;  en  rapport  avec  les  fucs  muqueux  & favon- 
neux-extraétif  qu’elle  tient  en  difTolution^  alors; 
elle  eft  nommée  Eau  de  diffolution  & elle  prendl 
.avec  ces  fucs  le  nom  de  Vefou-Jîrop  \ dans  le; 


fécond,  elle  eli  en  lurabondance  à l’eau  de  dif- 
folution, dans  une ‘proportion  plus  ou  moins: 
grande,  & cette  furabondance  quelle  quelle  foit,J 
donne  à l’enfemble  le  nom  de  Vefou. 

L’eau  fous  ce  dernier  rapport  varie  de  foi- 
xante  à quatre-vingt' cinq  livres  par  quintal  des 
vefou  ^ afin  de  pouvoir  déterminer  la  propor- 
tion relative  de  l’eau  & de  matière  foluble  dan! 
le  fuc  exprimé  bc  dans  le  vefou  , nous  avons 
fait  les  deux  Tables  fuivantes  fur  des  diffolu- 
tions  de  Sucre  bien  pur,  prifes  à tous  les  des! 
grés  de  l’Aréomètre  : de  forte  que  maintenant 
l’Aréomètre  préfente  , d’après  ces  Tables , ui 
moyen  aufli  fur  que  facile , de  s’alTurer  à l’inftant 
de  la  quantité  de  Sucre  que  porte  un  fuc  ex-.;( 
primé  de  bonne  qualité  ou  une  claire  { i)  , & 


■i 


( I ) C’cft  le  nom  qu’on  donne  dans  les  Raffineries  , à la  dilTojJ 
lution  du  Sucre  dans  l’eau  , après  la  clarification.  i 
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âe  dérerminer  la  fomme  d’eau  qu’il  faut  leur 
enlever  pour  les  amener  à l’état  de  jfirop. 

On  peut  auflî  juger  d’après  elles  , par  appro- 
ximation de  la  proportion  d’eau  & de  matière 
foluble  que  portent  les  fucs  exprimés  de  mé- 
diocre & de  mauvaife  qualité. 

TS»-  ... 
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T A B fL,  E 
De  la  quantité  de  Sucre  con- 
tenue dans  une  claire  & dans 
unfuc  exprimé  de  bonne  qua- 
lité , pris  a tous  les  degrés 
û'e  rAréortiètré.  ^ 


table  ' ■ 

De  la,  quantité  d'eau  h évapo-‘\  \ 
Ter' pour  réduire  un  fuc  ex~-i. 
primé  de  bonne  qualité  oui\ 
une  claire  à l’état  de  Jirop... 
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La  difFcrence  que  préfente  la  proportion  d’eau 
furabondance  eft  quelquefois  fi  confidérable  que 
j’ai  trouvé , dans  la  même  Habitation  , à trois 
mois  d’intervalle , du  vefou  à quatorze  & à cinq 
degrés  à l’Aréomètre  ; le  premier  contenoit  fui- 
vant  la  Table  ci-delTus , vingt-cinq  livres  onze 
onces  de  Sucre  par  quintal  j le  fécond  neuf  li- 
vres trois  onces.  ’ 

^4.  Le  fuc-muqueux  dont^la  proportion  va-  De  laqua- 

• /'J  11JP  “ luc- 

rie  en  railon  mverle  de  celle  de  l.eaii,  varie imuqueux. 
encore  dans  fa  qualité  j non- feulement  en  cC; 
qu’il  porte  à un  degré  plus. ou  moins  fort  les 
conditions  qui  le  conftituehtv  fei  elTentielj  mais 
encore  en  ce  qu’il  eft  plus  ou  moins-  éloigné., de  , 
cet  état.  ! - • 

Nous  rapportons 'à  trois,, qualités  principales 
toutes  les  différences  que  .préfente  le  vefou  à. 
cet  égard.  Ainfi  le  vefou  de  bonne  qualité  eft 
celui  dojit  le  fuc-muqueux/ eft  tout  entier  dans 


l’état  de  fel  effentiel. 

Le  vefou  de  qualité  médiocre  , porte  une  pot/, 
non  plus  ou  moins  grande  de  fuc-muqueux,  privé 
de  quelques  unes  des  conditions  néceffaires  à fa 
conftitution  de  fel  effentiel  ; état  que  nous  avons 
defigne  fous  le  nom  de  fuc-muqueux  fucré. 

Enfin  le  vefou  de  mauvarfe  qualité  porte  en-* 
core  une  portion  de  corps-muqueux  doux. 

D apres  ces  diftinélions , il  eft  aifé  de  voir 
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que  le  vefou  eft  d’autant  plus  médiocre, "d’autan: 
plus  mauvais , qu’il  contient , dans  une  propor- 
tion plus  confidérable  , du  fuc-muqueux  dans 
l’état  fucré  & dans  l’état  doux. 

5 . Si  après  avoir  déféqué , par  la  chaleur  8c 
les  alkalis  le  fuc  exprimé  des  nœuds-cannes,  par- 
venus à leur  accroiflTement , on  évapore  ce  fuc , 
qui  contient  le  corps-muqueux  dans  l’état  doux, 
il  prend  une  couleur  brune  très-foncée  & une 
confiftance  de  firop  poifleux;  fi  on  lui  applique 
un  degré  de' chaleur  au-deffus  du  terme  quatre- 
vinpt- quatre  ( Thermomètre  de  Réaumur  ) le 
corps  muqueux  fe  décompofe. 

66.  Le  fuc  exprimé  des  nœuds-cannes , pris 
en  maturation  , où  le  corps-muqueux  eft  dans 
l’état  fucré , déféqué  & évaporé  prend  égale- 
ment une  couleur  très-foncée  & une  confiftance 
de  .firop  plus  poifteufe  ; à peine  peut-il  fup- 
porter  quatre-vingt-fix  degrés  de  chaleur  fans  fe 
décompofer  : tandis  que  le  corps- muqueux  fel 
"êlTentiel , peut  fupporter  dans  le  fuc  de  Canne 
de  bonne  qualité,  une  chaleur  de  plus  de  cent 
degrés  ( i ). 

Il  eft  aifé  de  concevoir  maintenant  combien 
la  préfence  du  corps-muqueux  doux  & fucré 

( 1 ) Nous  ferons  voir  que  li  Sucre  bien  pur  ne  commence  à 
Ce  décompofer  qu’à  une  chaleur  au-deflus  de  cent  vingt  degrés.  . 

peut. 
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jpeut  nuire  à l’extradion  cîii  Sucre  en  s’oppofanc 
tant  à la  cuite  qu  a la  cryftallifacion. 

67.  Le  JÎ^C'favonneux-extradif  eft  plus  ou.  De  u pro- 
moins abondant''  fuivant  la  coiiftitution  de  la  ?uc favoï- 
Canne  & fiiivant  lexpolition  où  elle  fe  trouve  : 
ceft  a lui  que  le  vefou  doit  fa  couleur  qui  y 

varie  depuis  le  citrin  le.ger  jufqu’au  brun  foncé  , ^ 

fuivant  que  la  chaleur  & les  alkalisj' en  dépouil- 
la;u  les  fécules  du  fuc  qu  elles  portent , ajoutent 
davantage  à celui  qui  palfe  dans  lexpreflion. 

^8.  Nous  avons  déjà  dit  que  les  alkalis  en  Desalkalîs 
fe  combinant  au  fuc-favonneux , donnoient  à^:^ 
fa  couleur  d’autant  plus  d’intenfité  qu’ils  étoient 
plus  purs  , qu’en  détruifant  l’ddeur  balfami-  ' 

que  de  la  Canne , ils  donnoient  aulîl  au  vefou 
une  odeur  de  leffive. 


So.  Les  acides  miniraiR  & le  vinaigre  radi-  D„ 
cal  avivent  la  couleur  citrine  du  vefou  & la 
Chanpnt  en  couleur  jaune , ambrée . fuivant  leur 
degré  de  concentration. 


70.  Les  acides  végétaux  tels  que  la  Crème  de  acides 
tartre  le  fel  d’oferlle,  l’acide  citrique  afFoiblif- «Ér 
lent  fa  couleur  & h détmifent  en  partie.  L’a- 
cie_pal^jje  ( i ) la  détruit  entièrement.  Alors 
a a e de  ce  fuc,  privée  du  principe  colorant  qui 


( I ) Acide  Saccharin, 
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-Obfarva- 
tîon  fur  les 
inconvéniens 
• atuchés  à 
l’aftion  des 
alkalis. 


vit’  ' 
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la  tenoit  en  dilTolutlon  , pxroit  fous  forme  foli  j i 

blanche  & infoluble  i cous  les  menftrues. 

fT'On  fans  peine  que  le  fuc-fa-  . 

vonueux  ayant  pour  bafe  une  matière  folide. 
tenue  en  cUïTolution  par  un  principe  colorant 
fera  d’autant  plds  nuif.ble  à l’extraaion  du  fcl 
enènriel  que  ce  fuc  fe  trouvera  en  plus  gtan  e < 
proportion  dans  le  vefou  ; d’où  l’on  <i°«  t 

.dure  que  les  alkalis  font  d’autant  plus  nuifibles  , 
nue  leur  afiion  fui  le  fuc  favonneux.  qu  ils  le-  t 
parent  des  Kcules , eft  plus  forte , & que  dans  y 
la  nèceffitè  de  les  employer  pour  opeter  la  de-  J 
fécation  du  fuc  exprimé . on  doit  rechercher  avec  . 
f7iii  tous  les  moyens  d’en  ménager  1 aaion.  On  I 
verra  dans  l’expofition  de'  notre  nouvelle  me-  f 
thode  que  , fous  ce  rapport,  les  moyens  fimp  es., 
& faciles  que  nous  avons  établis  prefentent  les., 
plus  grands  avantages  qu’on  puilfe  defiier. 


THHWflÛ 
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SECONDE  PARTIE. 


‘Dê  exploitation  de  la  Canne-fucrée  & 
du  travail  de  fon  fuc  exprimé  pour  en 
extraire  le  fel  ejfentiel. 
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^ £xpoJîtion  des  moyens  généralement  employés 
dans  nos  Colonies  ^ pour  exploitation  de  la 
Canne- fucree  & pour  extraire  le  fet  ejfentiel 
de  fon  fuc  exprimé. 


72.  Xj  EXPLOITATION  de  la  Canne-fucrée  & niwfespsf. 
le  travail  de  fon  fuc  exprimé  demandent  une 
fuue  de  travaux  très-nombreux,  mais  bien  dif- 
^ rin&.  Pour  en  faire  connoître  toute  rétendue 
en  donner  une  idée  bien  exaéle , nous  les 
_ diviferons  en  quatre  parties  principales  que  nous 
expoferons  fuccefiivement  avec  ordre. 

I-a  première  partie  de  ces  travaux  a pour  objet 
la  récolte  & l’exprelTion  de  la  C.anne-fucrée. 

G Z 


La  fécondé  fe  rapporte  au  travail  de  fon  fü< 

exprimé.  , , 

La  troifième  embralTe  toutes  les  operations 

qui  concernent  l’extraction  de  fon  fel  effentiel. 

Enfin  la  quatrième  a pour  objet  la  fermenta- 
tion & la  difiillation  des  eaux-mères , nommées 

MélaflTes  ou  Sirops  amers. 

Les  diverfes  opérations  que  renferme^  cha- 
cune de  ces  parties  demandent  des  bâtimens 

particuliers. 
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ARTICLE  PREMIER. 

De  la  récolte  & de  f exprejfion  de  la  Canne- 

fucréc. 

73.  Les  Cannes  coupées  par  des  Nègres  & des  ^Récolte des 
NégrelTes  font  réunies  & liées  par  paquets  , <- 

pour  la  facilité  du  tranfport  au  moulin.  Dans 
les  mornes  , elles  font  portées  à dos  de  mulet, 

Dans  les  plaines  , elles  font  charriées  fur  des 
cabrouets  ( 1 ) traînés  ou  par  des  bœufs  ou  par 
des  mulets , & jettées  près  du  moulin  dans  une 
enceinte  nommée  Parc  à Cannes,  (P/,  a,  A 
I )• 

74.  On  donne  le  nom  de  Moulins  aux  ma-  exp^dmtr^ies 
chines  [fig.  i & 2.  ) qui  fervent  à exprimer  les 
Cannes.  Ces  moulins  font  formés  principale- 
ment de  trois  gros  cylindres  de  fer  fondu , éle- 
vés fur  un  plan  horifontal  (B  Jlg.  i.  ) nommé 
Table  , & rangés  verticalement  fur  L meme  / 

ligîîe  (^g-  2.  ).  Celui  du  milieu  efl:  nommé  Cy- 
lindre du  milieu  \ il  eft  tourné  fur  fon  axe  par 
une  puiffance , <Sc  il  communique  aux  deux  au- 

( I ) Petite  charrette.  » 
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très,  nommes  Cylindres  latéraux^  le  mouvement 
cjui  lui  eft  Imprimé. 

Ces  trois  cylindres  , prij  enfemble,  préfen- 
tenr  deux  faces  5 la  première  ( C7%.  z.  ) eft  celle 
que  regarde  la  Négrelfe  qui  engage  les  Cannes. 
La  fécondé  oppofée,  eft  celle  que  regarde  la 
Nr greffe  qui  reçoit  les  Cannes  déjà  exprimées, 
pour  les  engager  une  fécondé  fois 

Le  cylindre  latéral  qui  répond  à la  droite  de  la 
perfonne  qui  regarde  le  moulin  fous  la  première 
face  , eft  nommé  Cylindre  latéral  droit , <Sc  l’au- 
tre  Cylindre  latéral  gauche. 

Le  cylindre  du  milieu  eft  tourné  fur  fon  axe 
de  droite  à gauche,  ou  de  gauche  à droite. 

Lorfqu’il  eft  tourné  de  droite  à gauche,  les 
Cannes  fubiffent  la  première  expreflîon  dans  la 
ligne  formée  par  les  points  du  plus  grand  rap- 
prochement du  cylindre  latéral  gauche  à celui 
du  milieu  j elles  pafTenr  en  entier  dans  cette 
ligne , en  fuivant  le  développement  des  deux  \ 
cylindres  & paroifïer.c  fur  la  face  oppofée  , où  i; 
elles  font  prifes  ik  engagées  enrr*e  le  cylindre  | 
du  milieu  & le  cylindre  latéral  droit,  pour  être  ’ 
exprimées  une  fécondé  fois  dans  la  ligne  du  plus 
grand  rapprochement  de  ces  deux  cylindres  : 
f(S’  vice  verfâj  fi  le  cylindre  du  milieu  tourne 
de  gauche  à droite). 

Après  avoir  fubi  deux  expreftions , la  Canne  : 
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reparoîc  fur  la  première  face  toute  ûcforganifée 
Sc  privée  de  fes  fucs. 

Les  flics  produits  de  la  première  & de  la  fé- 
condé exprellîon  tombent  fur  la  table  , fe  confon- 
dent dans  la  gouttière  (DJig.u)  pratiquée  à une 
des  extrémités  & coulent  dans  les  refervoirs  ( E 
fig.  4.  ) , nommés  Bajfins  à fuc- exprimé.  Ces  baf- 
lîns  font  ordinairement  au  nombre  de  deux  & 
placés  dans  la  Sucrerie  ou  adjacents  à ce  bâ- 
timent. 

7f.  Nous  n’entrerons  point  dans  de  grands  PuifTances 
' } , , . ri  fervent  à 

détails  fur  les  moulins  : nous  dirons  feulement  mouvoir  k* 

' moulins. 

que  les  puilTances  qui  les  mettent  en  mouvement 
font  ou  des  bejliaux  ^ ou  Xcau^  ou  Xair.  Dans 
nos  Colonies , les  beftiaux  & l’eau  font  les  feules 
pulflànces  employées.  Dans  quelques  • unes  des 
Colonies  Angloifes , où  les  vents  font  réglés  & 
conftants,  on  fe  fert  de  moulins  à vent.  On  n’a 
point  jufqu’à  ce  jour  elTayé  d’employer  la  chaleur 
comme  puiflance  immédiate  j quoique  les  Au- 
teurs de  la  Pompe  à Feu  alTurent  que  cela  fe- 
roit  très- facile  ( i ). 

Les  moulins  , confidérés  par  rapport  â la  puif- 


( t ) Le  Moulin  à moadre  du  bled  que  MM.  Perriers  ont  éta- 
bli dernièrement  Tur  le  Quai  de  la  Râpée  , démontre  de  la  ma- 
nière la  plus  fatisfaifante  la  podibilité  8c  la  facilité  même  d’ap- 
pliquer la  Pompe  à feu  aux  moulins  à exprimer  les  Cannes. 

G 4 
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fance  qui  les  meut,  fonr  diftlngués  entr’eux  par 
le  nom  de  la  puifiTance  j les  moulins  à eau  font 
les  pl,us  commodes  6c  les  moins  difpendieux. 

76.  Ce  fonr  les  NegrefTes  qui  font  le  fervice 
du  moulin -,  on  y joint  les  Nègres  peu  intelli- 
gents & forts.  Un  Nègre  Commandeur  eft 
chargé  de  veiller  à ce  fervice  ôc  de  le  diriger. 
On  commence  d’abord  par  le  lavage  des  cylin- 
dres , de  la  table  , de  la  gouttière  qui  conduit 
le  fuc-exprimé  Sc  des  baffins  qui  le  reçoivent  : 
chacun  a fon  pofee  alîigné  fuivant  fon  intelli- 
gence 5c  fa  force. 

Les  Cannes  font  portées  du  parc  dans  le  mou- 
lin , près  de  la  table.  Là  , des  NegrefTes  regar- 
dant le  moulin  fous  la  première  face  , les  en- 
gagent entre  les  cylindres  j pafTées  fur  la  face 
oppofée^  elles  font  prifes  de  engagées  de  nou- 
veau par  une  ou  deux  NegrefTes. 

Depuis  une  vingtaine  d’années  , on  a adapté 
aux  moulins,  fur  la  fécondé  face,  une  machine, 
nommée  Doublcufc 3 qui  fert  à engager  la  Canne 
une  fécondé  fois;  cette  machine  économife  une 
ou  deux  Négredes. 

Un  jeune  Nègre  veille  à ce  que  les  débris  de 
la  Canne  qui  tombent  fur  la  table , ne  s’oppo- 
fent  pas  à l’écoulement  du  fuc  exprimé  , & ne 
forment  point  d’engorgement  dans  la  gouttière. 

La  Canne  exprimée  deux  lois  , prend  le  nom 
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de  Bagajje  , on  la  lie  par  gros  paquets  èc  on 
la  porte  fous  des  hangards  (FF^^.  3.),  nom- 
• inés  Cafés  à Bagaffes,  Là , elle  efl;  rangée  avec 
foin,  afin  qu’elle  fe  defsèche  pour  fervir  de  com- 
buftible  ; quelquefois  elle  eft  tellemeut  brifée 
&:  réduite  en  morceaux  , qu’on  eft  obligé  de  la 
iranfporter  dans  des  paniers.  Dans  les  plaines , 
où  les  pluies  font  peu  fréquentes , on  en  forme 
de  grandes  piles  à l’air  libre. 

77.  Les  moulins  à.  beftiaux  demandent  un  ^Moulins  à 

, . betes,  fervi-» 

lervice  plus  étendu,  par  rapport  à la  puilTance qu’ils exi- 
qui  les  meut , que  les  moulins  à eau.  Pour  ap-  ^ 
pliquer  cette  puilTance  ( les  beftiaux  ) , il  fuffît 
de  deux  léviers  (1,1  fig,  i.)  qui  paftent  pref- 
qu’horifontalement  au  centre  de  l’axe  du  cylin- 
dre du  milieu. 

Les  beftiaux  employés,  font  ou  d^s  bœufs 
ou  des  mulets;  il  y a à la  Martinique  quelques 
moulins,  à bœufs , il  n’y  en  a point  à Saint- 
Domingue  : le  fervice  de  ces  animaux  eft  trop  ^ 
lent  & ne  répond  pas  aftez  à l’activité  du  Culti- 
vateur de  cette  Colonie. 

11  faut,  pour  le  fervice  d’un  moulin  à mulets, 
un  troupeau  dont  la  force  foit  proportionnée  à 
la  quantité  de  Cannes  qu’on  a à exploiter  ; 6c 
tarernent  ce  troupeau  eft  alFez  nombreux.  11  eft 
divife  par  attelages  de  trois  niulets  chacun  ; deux 
attelages  font  employés  enfemble,  un  fur  chaque 
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levier  , pendant  une  heure  ou  deux  de  fuite  ; ce 
temps  eft  nommé  quart.  Tous  les  attelages  font 
fucceffivement  un  quart  ( i).  Deux  ou  trois  Nègres 
font  conftamment  employés  à pourvoir  à la  nour- 
riture des  mulets  & à les  alTembler  dans  un 
parc  nommé  Parc  à Mulets  ( H fig.  i.)  fait  près  . 
du  moulin,  afin  de  perdre  le  moins  de  temps 
poflible  à relayer.  Un  jeune  Nègre  a la  conduite  | 
d’un  attelage  fur  chaque  lévier.  i 

Les  moulins  font  renfermés  dans  des  bâti-  | 
mens  que  l’on  nomme  Cafés  à moulins.  Beau-'l 
c-oup  de  moulins  à bêtes  font  à découvert. 

( I ) On  a ordinairernent  8o  mulets,  tant  pour  le  fervice  dui  ^ 
moulin,  que  pour  les  charrois  de  toute  efpèce. 
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ARTICLE  II. 

Des  moyens  quon  employé  dans  le  travail  du 
, ' Suc  exprimé.  ^ " 

78.  Dans  la  néceffité  d’appliquer  cm  fuc  exprimé  Movensem- 

‘ ployes  géné- 

ration de  la  chaleur , on  a employé  des  fourneaux  râlement  de- 

de  diverfes  conftrutions  & des  chaudières  de  na-  environ, 
ture  & de  formes  différentes.  Nous  ne  parle- 
rons ici  que  des  fourneaux  fervant  aux  chau- 
dières de  fer  , & de  ces  chaudières  dont  l’ufage 
eft  généralement  reçu  dans  nos  Colonies  depuis 
foixante  ans  environ. 

Les  Hollandois  font  les  premiers  qui  ayent 
porté  des  chaudières  de  fer  fondu  dans  le  Nou- 
veau Monde  & qui  en  ayent  fait  ufage^  à l’exem- 
ple des  Habitans  de  l’ifle  de  Java  qui,  au  rapport 
de  Rhumphius  ( i ) , s’en  fervoient  il  y a plus 
d’un  fiècle. 

Pour  mieux  expofer  l’enfemble  dir  travail 
qu  on  fait  fur  le  fuc  exprimé , afin  d’en  extraire 
le  fel  efl’entiel , nous  décrirons  la  difpofîcion 
iinerne  & externe  des  bâtimens  deftinés  à ce 
travail. 


( « ) Rhumphius,  Vol.  6. 
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loS 


Bâcimcns 
qui  fervenc 


79.  Ces  bâti  mens  fe  divifent  en  deux  parties , 

>]iu  leryent  ' ' ^ ir^. 

au  travail  du  l’une  interne  (K  Jîg.  4.)»  nommee  Sucrerie  y 

ûicciprimc.  . / r • J ï- 

l’autre  externe  ( L ) . nommee  Galerie  des  rour- 
neaux.  Leur  difpofition  eft  telle  que  le  fervice 
de  l’une  & de  l’autre  eft  entièrement  féparé.  Les 
fourneaux  font  placés  dans  la  Sucrerie  ( K ) de 
manière  que  le  fervice , par  rapport  au  cen- 
dtier  & au  foyer , eft  entièrement  externe.  Iis 
font  appliqués  contre  le  mur  qui  partage  la  Su- 
crerie de  la  Galerie , & ce  mur  concourt  à 
former  une  de  leurs  parois  latérales  ( 1 ).  Les 
ouvertures  du  cendrier  & du  foyer  de  chaque 
. fourneau  répondent  dans  la  Galerie.  La  partie 
fupérieure  des  fourneaux  ( le  laboratoire  ) nom- 
mée vulgairement  équipage  y préfente  dans  1 in- 
térieur de  la  Sucrerie  quatre  ou  cinq  chaudières 
de  fer  , dont  la  forme  eft  plus  ou  moins  ovale. 
Ces  chaudières  font  foutenues  entr’elles  par  de 
la  maçonnerie  qui  s’élève  au  - deffus  de  leurs 
bords  , en  fuivant  leur  évafement  & forme  un 
glacis  plus  ou  moins  élevé  qui  augmente  d au- 
tant leur  contenance. 

80.  La  Galerie  des  fourneaux  ( L ) eft  cou- 


» 


•Il 


G.iîcric  tics 
fourneaux. 


verte  par  un  appentis  ; elle  eft  ouverte  pref- 


( 1 ) Nous  verrons  que  cette  difpofition  eft  très-nuifiblc  par  rap-  a 
port  au  trav.iil  i eUc  l’cft  aiiffi  par  rapport  au  mur:  l’clTort  de  l*i| 
clialciir  fur  lui,  en  dérange  l’à-plomb  & nuit  à la  folidité  d«4 
bâtiment.  Il  | 
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^i,>e  de  tous  côtés  ; elle  répond  à toute  l’éten- 
due des  fourneaux  & met  à couvert  des  injures 
de  l’air  & les  chauffeurs  & le  chauffage. 

Le  fervice  des  fourneaux  a pour  objfet  le  tranf- 
port  du  chauffage , l’introduéfion  de  ce  chauf- 
fage dans  le  foyer,  l’extraétion  & le  tranfport 
des  cendres  hors  de  la  Galerie. 

Le  nombre  des  Nègres  qu’on  met  à charrier 
la  bagaffe  aux  fourneaux,  eft  déterminé  par  la 
diftance  des  cafés  ou  piles  & par  la  confomma- 
tion  de  ce  chauffage  qui  , avec  les  'feuilles 
des  Cannes  nommées  paille  , efl:  le  feul  en 
iifage.  On  met  ordinairement  deHx  Nègres  à 
chaque  bouche  du  foyer,  pour  le  fervice  du 
fourneau. 

8 1 . Dans  toutes  les  Sucreries  il  y a deux  équi-  PaïUe  ri».; 
pages , pour  le  travail  du  fuc  exprimé  : on  les  fourneaux 
diftmgue  , foit  par  le  nombre , foit  par  la  ca- 
pacité  des  chaudières  en  grand  (a)  & en 
équipage  ( b ).  Ils  font  accompagnés  d’un  ou 
deux  bafîîns  ( E ) qui  leurs  font  ou  propres  ou 
communs  , & c’eft  dans  ces  baffins  qu’eft  reçu 
le  fuc  exprimé,  ainfi  que  nous  l’avons  déjà  dit. 

Il  y a encore , dans  le  plus  grand  nombre  des 
Sucreries,  deux  fourneaux  qui  répondent  éga- 
lement à la  Galerie  & à l’intérieur  de  la  Su- 
crerie ; l’un  ( c ) porte  deux  chaudières  difpofées 
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comme  celles  des  équipages  a fuc  - expritnt  « 
elles  fervent  à cuire  les  firops , & leur  enfem- 
ble  eft  nommé  Equipage  àjirop.  L autre  { d)  ne 
porte  qu’une  grande  chaudière  furmontee  d un 
glacis  très-élevé  &c  très-évafé  ^ elle  fert  a faire 
des  clarifications  & eft  nommée  équipage  à cia- 
Tifitr. 


1 


Komsdesdh  8 Z.  Chacune  des  chaudières  qui  forment  les 
v.rfes  V füc-exprimé  , a reçu  un  nom  propre. 


dières  des 
équipages 


La  première  {a)  équipage  (b)  eft  nommée  la 
Grande , parce  qu’elle  eft  d’une  plus  grande  ca- 
pacité que  les  autres. 

La  deuxième  {b)  eft  nommée  la  Propre  , parœ  jfj 
que'' dans  cette  chaudière  le  fuc  doit  être  dé- 
puré èc  amené  au  plus  haut  degré  de  propreté. 

La  troifième  ( c)  eft  nommée  le  Flambeau  y, 

_ parce  que  dans  celie-ci  le  Raffineur  attend  que  le; 

~ vefou  préfente  les  fignes  qui  peuvent  l’éclair^' 
fur  le  degré  & la  proponion  de  leiTive  qui' 
doit  employer. 

La  quatrième  (i)  eft  r.ommée  Sirop  , parcè| 
que  le  vefou  doit  y être  amené  à l’état  de  firop,,*' 

ce  qui  n’arrive  jamais.  ^ 

La  cinquième  & dernière  eft  nommee; 
Bauerie  , parce  que  ia  dernière  adion  du  feuj 
ïiommée  Cuite,  que  reçoit  le  vefou- firop  dans^ 
cette  chaudière,  occafionne  quelquefois  un  bour- 
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foufîlement  contîdcrable  c](u’on  arrête , en  barrant 
fortement  la  matière  avet  ur}e  écumoire. 

Près  de  la  Batterie  efl:  une  chaudière  (/)  , 
fcellée  en  partie  dans  les  parois  du  fourneau, 
nommée  rafraîchijfoir.  C’eft  dans  ce  rafraîchif- 
foir  qu’on  tranfvafe  de  la  Batterie  le  vefou- 
firop  cuit  au  point  convenable.  11  y a près  de 
ce  rafraîchi IToir  ou  à quelque,  diftancè  , fuivanc 
la  commodité  du  lieu  , un  fécond  rafraîchif- 
foir  (g)  plus  grand,  que  le  premier  , dans  lequel 
on  tranfvafe  à l’infrant  la  matière  cuite  , dont 
le  premier  vient  S’etre  rëmpli. 

A la  furface  du  bord  de  l’équipage  entre  cha- 
que chaudière  \ eft  un  petit  baflin  (/]  d’un -pied  de 
diamètre  & de  deux  à trois  pouces  de  profon- 
deur , où  l’on  verfe  les  écumes  qui , reçues  dans 
une  gouttière  (m)  creufée  fur  Wrd  de  l’é- 
quipage , font  portées  dans  la  Grande.  Près  de 
Cîtte  Grande  , eft  une  chaudière  ( A ) qui  reçoit 
les  groftes  écumes  .(  i ). 

Les  vafes  dans  lefquels  on  met  le  Sucre  a 
cryftallifer  , font  de  grands  bacs  de  bois  ( i i i ) 
qu  des  cônes  .(  k ) placés  dans  la  Sucrerie. 

S 3.  Au  moment  oiV commence  le  travail  du  Expofidon 

du  travail  du 

' ~ 1-  fuc  exprimé 

■'  dans  les  chau- 

( I ) Ces  Ecumes  font  communément  données  aux  beftiaux  j 
dans  quelques  endroits  on  les  fait  fermenter  pour  les  diftiller. 
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moulin  , les  Nègres  de  la  Sucrerie  fe  prcpâ- 
rencj  ceux  qui  font  attachés  au  fervice  externe  • 
nettoyent  les  fourneaux  & alfemblent  du  chauf- 
fage dans  la  Galerie.  Les  Sucriers  , ( on  nomme 
ainh  ceux  qui  font  attaches  au  fervice  interne) 
lavent  l’équipage  , préparent  de  la  chaux-vive , 
font  de  l’eau  de  chaux  & une  diffolution  d’al- 
kalis,  foit  de  potalTe , foit  de  fonde,  qu’on 
trouve  dans  le  Commerce  préparées  pour  cet 
ufage  , foit  enfin  de  cendres  de  certains  végé- 
taux  auxquelles  diverfes  perfonnes  attachent  des 
vertus  particulières  & qu’elles  préparent  elles- 
mêmes. 

Dès  qu’un  bâflin  eft  rempli  de'fuc-exprimé , 
on  le  fait  écoulér  dans  la  Grande,  qu’on  chargé 
à un  point  déterminé  j on  mét  alors  dans  le 
fuc  quelle'  contient  de  la  chaux  vive  en  fubf- 
tance  ; cette  chaux  eft  où  rliefürée  , ou  pelée  , 
quelquefois  élle"  eft  mife  au  hafard.  Sa  propor- 
tion doit  être  relative  a fôn  degré  de  puretc  ' 
à l’état  dans  lequel  font  les  Cannes  qui  ont 
fourni  le  fuc , Toit  par  rapport  à la  faifon  , foit 
par  rapport  à leur  âge  5c  au  lieu  oii  elles  ont 
été  récoltées.  La  charge  de  cette  Grande , ainfi 
leflivée,  eft  tranfvafée  dans  les  chaudières  fui-- 
vantes  6c  partagée  entre  le  Sirop  & le  Flambeau.. 
La  Grande  chargée  de  nouveau  au  point  déter- 
miné, reçoit  la  quantité  de  chaux  jugée  con- 
venable , 
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Tenable,  puis  cetre  fécondé  charge  eft  tranfva- 
i'ée  en  entier  dans  la  Propre  : enfin  la  Grande  ^ 
remplie  à fa  mfefure , reçoit  la  proportion  de  chaux 
déterminée  & alors  on  commence  à chauffer  j 
la  Batterie  étant  pleine  d’eau. 

Le  Sirop  ôc  le  Flambeau  étant , apres  la  Bat- 
terie , les  chaudières  qui  s’échauffent  le  plus  i 
& le  plus  promptement , les  matières  féculentes 
fe  féparent  du  fuc  exprimé  • elles  fe  préfentent 
à fa  furfaCe  & font  enlevées  avec  récumoiré 
fous  le  nom  àlécumes.  Bientôt  le  fuc  entre  eii 
ébullition  5 alors  toutes  les  groffes  écumes  enle- 
vées , on  vuide  la  Batterie  ôc  bn  la  charge  avec 
moitié  du  produit  du  Sirop  j à ce  moment  ^ 
s’il  efl:  à propos , on  ajoute  dans  ces  trois  chau- 
dières ( la  Batterie,  le  Sirop  & le  F Lambeau.^  foie 
une  portion  de  chaux-vive,  ou  d’eau  de  chaux, 
ou  de  diflolution  d’alkali. 

La  Propre  &c  la  Grande  s’échauffent  fucceffive- 
ment  & on  enlève  les  écumes  à mefure  qu’elles 
fe  préfentent  à leur  furface.  L’évaporation  étant 
très-rapide  dans  la  Batterie  , on  la  charge  bientôt 
du  produit  entier  du  Sirop  5-  on  paffe  le  produit 
du  Flambeau  dans  le  Sirop  & on  tranfvafe  moi- 
^tié  de  la  Propre  Azns  le  Flambeau,  C’efi  dans  ces 
j,deux  chaudières  ( la  Propre  ôc  le  Flambeau  ) 
quon  ajoute  pendant  le  cours  du  travail,  là 
chaux  ou  les  dilfolutions  alkalines,  lorfqu’il  en 
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eft  befoln.  EnHn  la  Batterie  eft  chargée  de  nou- 
veau avec  le  produit  dn'Sirop',  le  produit  du 
■Flambeau  eft  palfé  dans  le  Sirop  celui  de  la 
Propre  dans  le  Flambeau  & la  Propre  eft  char- 
gée du  produit  entier  de  la  Grande , qu  on 
remplit  tout  de  fuite  avec  de  nouveau  fuc  ex- 
primé. 

. La  Batterie  reçoit  partiellement  la  charge  de 
deux  , trois  , quatre  Grandes , plus  ou  moins  , 
fuivant  le  degré  de  riche fte  & la  qualité  de  fuc 
exprimé  , après  que  ce  fuc , en  paflant  partiel- 
lement & fuccefllvement  dans  toutes  les  chau- 
dières , a été  leffivé  & écumé  autant  que  la 
difpofition  & l’ordre  de  ce  travail  le  permet- 

' tent. 

84.  Lorfqu’on  a raffemblé  dans  la  Batterie  la 
fomme  convenable  de  vefou , on  continue  1 ac- 
tion  du  feu,  pour  opérer  k cuite,  dont  le  de- 
gré eft  relatif  au  projet  qu’on  a fur  le  fel  ef- 
fentiel.  S’il  ne  doit  pas  être  terré  , on  la  porte  a 
. . 7 un  terme  dont  on  s’afthre  avec  le  doigt*,  terme 

^ qui  répond  au 'degré  94  à 97  du  Thermomètre  :l 

de  Réaumur. 

si  on  a projet  de  tetret  ce  fel , on  porte  lai 
cuite  à un  terme  moins  avMicé  dont  on  s’alTuret 
igaleiMut  1e  âSTgt  , & qui  répond  aui 
degré  50  à du  même  Thermomètte. 


/ 
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Le  produit  de  la  Batterie  cuir  au  point  con- 
venable , on  fiifpend  le  feu  & on  le  tranfvafe 
en  entier  dans  le  premier  rafraîchilToir.  On  rem- 
plit la  Batterie  à l’jnftant  avec  le  produit  du 
Sirop  j le  feu  reprend  & on  continue  ce  tra- 
vail, de  la  manière  que  nous  venons  d’expofer 
fur  le  fuc  exprimé  à mefure  qu’il  arrive  du 
moulin. 

Le  produit  de  la  Batterie  reçu  dans  le  rafraî- 
chilToir  (/),  eft  nommé  Caire  ou  Batterie  (i) 
il  eft  tranfvafe  aufli-tot  dans  le  fécond  rafraî- 
chiftôir  (^)  ou  on  le  laifte  jufqu^à  ce  qu’on  ait 
obtenu  une  fécondé  Batterie.  Cette  fécondé  Bau 
terie  reçoit  un  degre  de  cuite  un  peu  plus  fort 
que  la  première,  à laquelle  on  la'  réimit  tout  de  . - 

fuite  î leur  enfemble  eft  nommé  Empli.  On  les 
mêle  bien  avec  un  mouveron  | i ) , & lî  le  degré 
de  cuite  a ete  appliqué  avec  l’intention  de  laif- 
fer  le  fel  elTentiel  dans  l’état  brut,  l’Empli  eft 
porté  dans  un  bac  { i ) où  il  s’étend  & cryf- 


( I ) Ces  deux  mots  font  pris  chacun  dans  les  Sucreries  fous  deux 
acceptions. 

Le  mot  Cuite  fous  la  première , déCgne  Eiaion  de  la  chaleur  fur 
l’eau  de  di/Tolution  du  Sucre.  Par  la  fécondé,  on  entend  une  quan- 
tiré  convenable  de  matière  cuite  en  une  feule  fois  ; cette  mêmtf 
quantité  eft  aulft  dèfignée  par  le  mot  Batterie.  Lorfque  nous  em- 
ployerorh  ces  deux  mots  fous  cette  dernière  acception , nous  le%' 
mettrons  en  lettres  italiques. 

( î ) Spatule  de  bois, 
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talUfe  prefqu  à l’inftant.  On  charge  ce^hac_Je 
quatre  ou  cinq  Emg^fuccefTifs , qui  s étendent 
'■Sf^yflcâinient  les  uns  fur  les  autres. 

Si  on  a le  projet  de  terrer  le  fel  elTentiel , le 
degré  de  cuite  qu’on  applique  au  vefou-firop 
étant  moins  fort , l’Empli  eft  partagé  entre^  les 
cônes  ( k ) rangés  dans  la  Sucrerie  j ces  cônes 
font  chargés  à trois  ou  quatre  reprifes  de  fuite 
ôc  remplis  en  entier. 


A 

I •>.< 

4» 
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Des  moyens  qu'on  employé  pour  l' extraction  du 
Sel  ejjentiel  de  la  Canne. 

8 c.  Nous  avons  dirque  la  troiiîème  partie  du, , Vafes  q« 

} ^ *■  1 on  mec  le 

travail  qu’exige  l’exploitation  de  la  Canne-fu-  lel  eUentid  à 

° ^ / r ■ cryltallifer. 

crée  & de  fon  fuc  exprimé  , fe  rapportoit  au 
fel  eCfentiel  ( i ) que  porte  ce  fuc.  Cette  troi- 
ficme  partie  a non-feulement  pour  objet  la  cryf- 
tallifation , la  purgation , le  terrage  & l’étuvage 
du  fel  eflentiel  de  la  Canne  , mais  encore  la 
cuite  des  firops  qui  s’en  ’féparent  & l’extradrion 
du  fel  que  portent  ces  firops. 

Nous  venons  de  voir  que  le  vefou-firop  cuit 
eft  mis  à cryftallifer,  foit  dans  des  bacs , foit 
dans  des  cônes.  Les  bacs  {PI.  2..  Jlg.  4.  i ii.  ) 
qui  font  de  bois  ^ ont  huit  à dix  pieds  de  long 
fur  cinq  à fix  de  large  ôc  un  pied  de  profondeur  j 
trois  bacs  fufïifent  ordinairement  dans  une  Su- 
crerie , pour  faire  cryftallifer  le  fel  eifentiel  brut- 
1-es^  cônes  ( k ) font  des  vafes  de  terre  cnjre-g4- 


( I ) Nous  confervons  au  Sucre  la  dénomination  de  fel  eiïen» 
liel  dans  l’Arc  du  Sucrier  5 dénomination  qii’il  perd  en  palTant 
dans  l’Art  du  Raffineur  8c  dans  le  Commerce  , où  il  prend  le  nom 
de  Sucre  avec  diverfes.  épithètes  qui  défignent  fon  état  6c  fa  qualité. 
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néralement  connus  fous  le  nom  de  formes  ( PL  j." 


' / fg.  Z.  N.  ).  Les  formes  qu[^on  employé  dans  nos 
[I  Colonies  ont  deux  pieds  de  hauteur , leur  bafe 
^ , a treize  à quatorze  pouces  de  diamètre  , leur 
pointe  eft  percee^d’un  trou , dont  le  diamètre 
eft  d’un  pouce  , on  le  bouche  avec  un  tampon 
ou  avec  une  cheville. 

Defaiption  85.  Le  fel  eiïentiel  cryftallyfé  eft  porté  de  la 
^p'ur^’wiçfei  Sucrerie  dans  des  bâtiments  particuliers  (P/.  3.  ) 

nommes  Purgenes , ou  on  le  diipole  pour  que 

' le  fîrop  s’en  fépare,*ce  qu’on  nomme  Purger. 

Les  Purgeries  ( A fig.  i . ) où  on  met  à pur- 
ger le  fel  eftentiel  brut , font  des  bâtiments 
de  foixante  à quatre  - vingts  pieds  de  long 
fur  vingt  à vingt  - quatre  de  large.  Ils  font 
formés  de  deux  parties  j l’une  inférieure  ( B ) 
nommée  Bafjin  à melajje  j l’autre  fupérieure 
( C ) , nommée  Plancher. 

Le  Baftîn  à melaffe  eft  une  cavité  qui  répond  â 
prefque  toute  l’étendue  de  la  Purgetiej  fes  parois 
( D ) & fon  fond  ( E ) font  faits  en  maçon- 
nerie enduire  de  ciment  •,  fa  profondeur  va  quel- 
quefois jufqu’à  fix  pieds , meme  plus  , & fon 
fond  eft  ordinairement  incliné  d’un  bout  â l’au- 
fre.  Ce  baftîn  eft  recouvert  de  grofles  pièces  de 
* bois  rondes  ou  équarries , rangées  parallèlement 
à deux  ou  trois  pouces  de  diftance.  Ces  pièces 
forment  un  plancher  ( C ) qui  fait;  h fond  4^ 
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]a  Purgerie  Sc  qui  ne  s’élève  pas  au-defliis  du. 
fol.  On  range  debout , fur  ce  plancher  , les  bar- 
riques ( F , F ) , qui  doivent  recevoir  le  fel  ef- 
fentiel  à purger.  Le  fond  de  ces  bariques  eft 
percé  de  trois  ou  quatre  trous  d’un  pouce  de 
diamètre  à-peu-près. 

Le  vefoLi-firop  cuitj  dont  les  bacs  font  rem-?, 
plis  , eft  abandonné  jufqu’à  ce  que  le  fel  ef- 
fentiei  foit  cryftallifé  & refroidi  a im  certain 
degré  ^ alors  on  l enleve  avec  des  pelles  de 
fer  , & on  le  porte  dans  le7”Larrques  éta- 
blieTifur  le  plancher  de  la  Purgerie.  On  a 
pour  ufage  de  mettre  autant  de  Cannes-fucrées 
qu’il  y a de  trous  au  fond  de  la  barique.  Ces 
Cannes  font  aflez  longues  pour  s’élever  du  trou 
où  une  de  leurs  extrémités  eft  engagée  au  fond 
fupérieur.  Le  ftrop  qui  fe  fépare  du  fel  elFen- 
tiel  s’échappe  par  les  trous  du  fond  & par  l’ef- 
pace  que  lailTent  entr’elles  les  pièces  de  la  ba- 
rique qui  ne  font  pas  étroitement  ferrées.  La 
barique  eft  remplie  en  entier  ôç  laiflee  debout , 
pendant  un  temps  plus  ou  moins  long , afin  que 
le  firop  s’en  écoule  j ce  qui  n’arrive  jamais  com- 


plètement. 

87.  Les  Purgeries  {Jîg,  i.  ) où  on  met  le  fel  Defcri^tioa 
elFentiel  qu’on  veut  terrer , font  des  batiments  à^irger  STd 
beaucoup  plus  confi Jetables  èn  étendue  que  les-  eiicnûeh 
Purgeries  à purger  le  fel  elFentiel  brut.  Ces 
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bariments  font  le  plus  communément  cifpofés 
en  quatre  (G,H,I,K.),  leur  intérieur  eft 
tlivife  en  compartiments  L , L ^ par  des  tra- 
verfes  ( M , M ) de  bois.  Ces  traverfes  mo- 
biles partent  horifontalement  de  l’une  des  parois 
latérales  du  batiment  j elles  gardent  entr’elles 
?-peu-ptès  cinq  pi'eds  de  diftàiïce  Sc  fe- portent 
parallèlement  jufqu’à  deux  ou  trois  pieds  de 
1 autre  parois,  foutenues  par  de  petits  poteaux 
f la  hauteur  de  deux  pieds  &c  demi.  Ces  com- 
partiments'nommés  Cabanes^  mettent  entr’eux 
quinze  à dix-huit  pouces  de  diftance;  & cette 
j diftance  fert  de  palTage  pour  le  fervice  des  for-, 
iV,  mes,  dans  l’opération  du  terrage. 

Le  fel  eftentiel  cryftallifé  dans  les  formes,  après 
, quinze  à dix-huit  heures  de  refroidilfement , eft 
j porte  de  la  Sucrerie  dans  les  Purgeries.  Ces 
formes  (N)  dont  on  débouche  le  trou,  font  im- 
plantées  dans  des  pots  ( O ) d’une  grandeur 
I T^i^tive  à celle  de  la  forme.  Après  vingt-quatre 
1 s firop  s’é.tant  féparé  du  fel  eftentiel  & 

* écoulé  dans  les  pots  *,  les  formes  font  rfanfplan- 
! rées  fur  d’autres  pots  & rangées  avec  foin  dans 
I les  cabanes  (/),  pour  appliquer  au  fel  eftentiel 
I l’opération  du  terrage; 

î)8.  Le  terrage  a pour  objet  d’enlever,  à la  fa- 
veur  de  l’eau,  la  portion  de  firop  qui  refte  à la 
^ (iirfàce  des  petits  crj’fàux  du  fel  elIétKie!,  réunis: 


lE  SEL  ESSENTIEL  DE  LA  CaNNE.  121 

êc  aggrégés  en  une  maiTe  conique  qu’on  nomme 
Piùn.  Pour  cet  eft'er,  on  unit  bien  la  bafe  du 
Pain  en  taflant  un  peu  le  fel  eflentiel , puis  ou 
yerfe  delTus  une  terre  argilleufe  délayée  dartÿ 
1 eau  a confiftance  de  bouillie.  La  terre  argil- 
leufe fait  fonélion  d’éponge;  l’eau  qu’elle  con- 
tient s’échappe  d’autant  plus  lentement  que  cette 
terre  eft  plus  divifée.  Emportée  par  fon  propre 
poids  1 eau  difTout  le  firop  qui , devenu  plus 
fluide , eft  entraîné  vers  la  partie  inférieure  de 
la  forme  & s’écoule  dans  le  pot  fur  lequel  elle 
eft  implantée. 

Toute  efpèce  de  terre  argilleufe,  blanche  oir 
noire , peut  erre  employée  avec  fuccès,  pourvu 
qu  elle  foit  convenablement  préparée  ( i ). 

La  première  terre  dont  on  a couvert  la  bafe  du 
Pain,  delTechee , eft  enlevée  8c  remplacée  par  uns‘ 
fécondé  , la  fécondé  par  une  troifième  ; cette 
troifièmé  enlevée  après  fa  dèlïication , le  Pain 
eft  abandonné  dans  la  forme  pendant  une 
vingtaine  de  jours  ; afin  que  le  firop  s’écoule 
entièrement  : alors  on  le  fort  des  formes  8c  on 
1 expofe  au  foleil  pendant  quelques  heures , fur 
un  plan  horifontal  fait  en  maçonnerie.  Ce  plan 

( 1 ) La  terre  eft  b.ittue  & délayée  .dans  des  b.iftîrts  [ g , 
•fe'  î*  ) nommes  Bacs  à terre.  Ce.s  bae.s  ont  orcjinriireinent  cinq, 
■fix  pieds  ^quarres  fur  quatre  à cinq  pied.s  de  profondeur,  ils 
fout  faits  en  maçonnerie  8c  enduits  de  codent.  ' 
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Cuite 

firops. 


! 

(R J 7%'  4*)  wornmé  glacis^  a vingt  pieds  de  | 
longs  à-peu-près  fur  douze  à quinze  de  large. 
Après  avoir  été  expofé  au  foleil , ce  pain  terre  eft 
■ mis  à l’étuve , où  il  éprouve  pendant  une  quin- 
zaine de  jours,  un  degré  de  chaleur  qui  lui  enle- 
vé la  portion  d’eau  reftée  apres  le  terrage. 

»•  89.  Les  Etuves  (S,  Jîg.  5.)  font  des  bâti- 

ments en  maçonnerie  de  vingt  pieds  quartes  a- 
pemprès , dont  l’intérieur  préfente  divers  étages  „ , 
I fur  lefquels  les  Pains  font  rangés.  Dans  la  par-  | 
I tie  inferieure  eft  un  fo^neaü„(  X ) dont  les  ou- 
vertures répondent  en  dehors  : ces  batiments  f 
font  adjacents  aux  Purgeries. 

f Convenablement  étuve,  le  Pain  de  fel  eftentiel 
eft  pilé  dans  de  grands  bacs  de  bois , nommes  Bacs 
à piler.  Ces  bacs  ( U , U ) qui  ont  douze  a quinze  ; 
pieds  de  long  fur  trois  à quatre  de  large , font  \ 
f placés  dans  un  bâtiment  particulier  (V,J%.  ù.  ) \ 
I nommé  Pilerie  ÿ ou  dans  une  partie  des  Purge-  > 
I ries.  Ce  fel , ainfi  pilé,  eft  mis  dans  des  ban-  - 
I ques  ( X , X ) , où  on  le  pile  encore  pour  le  taf-  j 
' fer  davantage  : alors  il  pafte  dans  le  Commerce  | 
1 fous  le  nom  de  Sucre  terré_  ou  Cajjonuade.  . 

90.  La  cuite  des  firops  fe  rapporte  encore  à 

la  troifième  partie  du  travail.  i 

Les  firops  qui  proviennent  du  fel  eftentlell| 
brut  mis  en  bariques  , ainfi  que  nous  1 avons  ,p 
expofé , ont  reçu  le  nom  de  Mélajjcs.  Les  mc-.-i 
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lafTes  font  ou  vendus,  ou  porcés  à la  Rhumme- 
rie  (i)  pour  être  fermentés  & diftillés. 

Les  premiers  lîrops  qui  s’écoulent  des  formes 
où  on  a mis  le  fel  effentiel  à cryftallifer  pour 
être  terré,  font  nommés  gros-Jirops ceux  qui 
s’écoulent  pendant  & après  le  terrage  font  nom- 
més Jirops-fins, 

Tous  les  huit  jours  ordinairement  on  cuit  les 
gros-firops  dans  l’équipage  à firop.  Cet  équi- 
page eft  , comme  nous  l’avons  dit,  placé  dans  la 
Sucrerie  ( P/,  z ,fig.  4.  ) j quelquefois  il  eft  éta- 
bli dans  une  partie  de  la  Purgerie  (P/.  3,  a, 
toujours  formé  de  deux  chaudières 
de  fer^  la  première  (a)  porte  immédiatement 
fur  le  foyer , elle  eft  nommée  Batterie,  La  fé- 
condé ( ^ ) , eft  nommée  Sirop  5 on  les  emplit 
toutes  deux  d’une  quantité  de  gros-firop  fuffifante 
pour  faire  une  Cuite,  La  charge  de  la  Batterie , 
cuite  a im  point  dont  on  s’alTure  avec  le  doigt 
&:  qui  répond  au  terme  quatre  vingt-huit  à qua- 
, tre  vingt-dix  du  Thermomètre  de  Réaumur,  on 
fufpend  le  feu  pour  la  tranfvafer  dans  le  pre- 
mier rafraichilTbir  on  remplit  la  Batterie 
avec  la  charge  du  «S’ircy?  qui  eft  rempli  lui-mème, 
a linftant,  avec  une  nouvelle  charge  de  gros- 


( I ) Les  Rhummcrics  ou  Gaildivcs  font  des  atteliers  où  l’on 
fait  fcijncntcr  les  mélalTcs, 
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(îrop.  La  Cuite  reçue  dans  le  premier  rafrai- 
chilfoir  eft  partagée  entre  plufieurs  autres  ( d , 
d')  qui  font  à peu  de  diftance  de  1 équipage.  |j 
' On  continue  de  cuire  ainfi  les  gros-firops  qu  on  ^ 
partage  toujours  dans  ces  rafraichilToirs  ou  on 
les  lailfe  jufqua  ce  que  la  cryftallifation  com- 
mence à s’établir  : alors  on  en  remplit  des  for- 
mes, qu’on  abandonne  jufqu’au  moment  où  le 
fel  eiïèntiel  eft  bien  pris  en  pain  ^ après  quoi  on 
les  implante  dans  des  pots  qui  reçoivent  le  ftrop 
dont  le  fel  eftentiel  fe  purge.  Les  formes  après 
la  purgation  ( i ) font  implantées  fur  de  nou- 
veaux pots  & rangées  dans  les  Cabanes  de  la 
Purgerie  où  on  terre  le  fel  elfentiel. 

Les  firops-fins  font  cuits  de  traites  a peu  près 

âinfi  que  les  gros-firops. 

Les  fifôps  qui  proviennent  du  fel  eHentiel 
extrait  des  gtos-firops,  font  nomvcitsjircps-amers^ 
ôc  vendu?  du  portés  à la  Rhummerie , pour  etrei 
fermentés  & diftillés  comme  les  mélalles. 


( I ) L’a^on  pâr-Iaqucllt  le  firop  fc  leparé  du  fel  cfTenticl  j:. 
s'écoule  du  'vafe  qui  conticiK  ce  fel  cil:  nommée  Pi^!ga::o.t. 
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ARTICLE  IV. 


J)c  la  fermentation  & dijlillation  des  Melajfes. 


9Î.  LiE  s MélaflTes  & Sirops-amers  ( i ) qui  font 
l’objet  de  la  quatrième  & dernière  partie  de  ce 
travail , font  fermentés  & didillés  dans  des  bâti* 
,ments  particuliers  , nommés  Rhummeries  ou 
Guildives. 

Dans  la  première  partie  de  ces  bâtiments  , des 
tonneaux  , nommés  pièces  d fermenter  ^ font  ran- 
gés debout  fur  des  chantiers.  Ces  pièces  reçoi- 
vent les  firops  étendus  d’eau  dans  une  propor- 
tion telle  qu’ils  portent  onze  à douze  degrés  â 
l’Aréomètre;  dans  cet  étlt  ils  prennent  le  nom 


( 1 ) Les  tnclafles  & les  firops-amers  font  les  eaux-mères  du 
fel  elTentiel  de  la  Canne.  Ces  eaux -mères  contiennent  encore 
beaucoup  de  fel  elTentiel  qui  cryftalli'e,  lorfqu’ellcs  font  aban- 
données â elles-mêmes  pendant  longtemps.  Si  on  fe  rappelle  ce 
que  nous  avons  dit  du  vefou  , on  concevra  aifément  que  les  mé- 
'lalTcs,  abftraftion  faite  du  fel  elTentiel  qu’elles  contiennent,  font 
^rmées  pat  le  fuc-favonneux-extradlif , par  les  fucs-muqueux- 
•doux  & fucrc  qui  fe  trouvent  dans  les  vefous  de  médibcrc  Sc 
de  mauvaife  qualité  8c  par  le  fel  elTentiel  décompo<é  , foit  par 
les  alkalis , foit  par  la  chaleur  , £bit  par  l’aftion  réunie  de  ce* 
deux  agens. 


Fermenta- 
tion 8c  dilHl- 
lationdcsmé' 
lalTes. 
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de  Râpes.  Les  Râpes  fermentées  font  portées  danï  ^ 
un  alambic  où  on  les  diftllle.  Le  produit  qu’on  ‘ 
obtient  eft  ou  du  Rhum  oif  du  Taffia,  fuivant  j 
l’état  du  fîrop  &c  fuivant  les  circonftances  qui 
ont  accompagné  la  fermentation  & la  diftilla- 
tion  des  râpes. 

Nous  n’entrerons  pas  dans  de  plus  grands 
détails  fur  cette  partie , n’ayant  pas  pour  but: 
d’en  traiter  ex  profejjo  , 'dans  ce  moment-ci. 


I 
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CHAPITRE  IX. 

Ohfervations  fur  les  premiers  moyens  quon  em- 
ploya dans  les  Colonies  Francoifes  pour  le 
travail  du  Suc  exprimé  de  la  Canne-Sucrée , 
& fur  ceux  dont  l’ufage  ejl  généralement  requ 
maintenant, 

92.  D ANS  les  premiers  temps  qu’on  travailla 
chez  les  François , en  Amérique , le  fuc  exprimé 
de  la  Canne-fucrée , pour  en  extraire  le  fel  ef- 
fentiel , on  employa  le  plus  communément  qua- 
tre chaudières  de  cuivre , quelquefois  cinq\  fix 
& même  fept , toutes  de  grandeur  différente  & 
relative , montées  les  unes  auprès  des  autres 
dans  la  même  direélion , chacune  fur  un  foyer 
particulier  ( i ). 

La  première  de  ces  chaudières  étoit  la  plus 
grande  j elle  fervoit  à appliquer  au  fuc  exprimé 
I le  degte  de  chaleur  nécefîaire  pour  féparer  les 
I matières  féculentes  de  lï  première  forte,  nom- 
l-mées  écumes. 


l ( 1 ) Le  Pere  du  Tertre , Hiftoire  d’Amérique. 
Le  Pere  Labat  , Hift.  d’Amériqu*. 

Traite  du  Cacao  6c  du  Sucre. 


Première 
méthode  em- 
ployée en 
Amérique 
pour  le  tra- 
vail du  fuc 
exprimé. 
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C’étoic  dàns  la  fécondé  qu’on  féparoit , à U 
faveur  des  alkalis , les  madères  féculentes  de 
la  fécondé  'forte  , hommées  matière  grajje  j 
parce  qu’elles  ont  quelquefois  une  apparence 

La  troilîème  fervoit  à évaporer  le  vefou  juf- 
qu’à  conflftance  de  iîrop.  L’aéUon  des  alkalis  | 
étoit  encore  appliquée  au^vefou  dans  cette  chau-  I 
dière , lorfqu’on  la  ciroyoit  néceflTaire. 

La  quatrième  fervoit  à cuire  le  vefou  amené 
à Tétât  de  firop  j celles  qu’on  employoit  au-delà 
de  ce  'nombre  fervoient  de  fupplément  à la  fé- 
condé , à la  trolfième. 

Le  produit  de  chaque  chaudière  dont  la  con^ 
tenance  alloit  toujours  en  diminuant , palToit , en  | 
entier,  de  la  première  dans  la  fécondé,  de  là  J 
fécondé  dans  la  trolfième , & de  la  troifième 
dans  la  quatrième  ;ainfi  de  fuite,  lorfque  le  nom- 
bre alloit  au-delà.  Jamais  on  ne  fe  permettoit  de 
tranfvafer  le  vefou  d’une  chaudière  dans  l’autre^ 
qu’on  ne  Teût  amené  à l’état  jugé  convenable. 
Comme  chaque  chaudière  avoir  un  foyer  par- 
ticulier j on  pouvoir,  ati  befoin,  fufpendre  le  féil 
fous  chacune , d’elles , fans  arrêter  ni  ralentir  le 
travail  dans  aucune  des  autres.  On  avoit  auffi 
pour  ufage  de  filtrer  le  vefou  en  le  palfant  d une 
chaudière  dans  Tautrej  & les  filtres  dont  on  fe- 

fervoit  étoienr  de  toile  <Sc  de  laine. 

. L«f 
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Le  but  qu’on  fe  propofoit  dans  l’emploi  des 
alkalis,  croie  qu’ils  fe  faisîlTenc  de  la  matière 
gralfe  pour  la  féparer  du  Sucre , afin  qu’on  pût 
l’enlever  plus  aifement  & obtenir  le  Sucre  plus 
fec. 

On  reconnoilToit  alors  j dans  le  fuc  de  Canne 
exprime , une  écume  fale  & noirâtre  , une  ma- 
tière grâlfe  , du  Sucre  , de  la  Mélalfe  & de  l’eaii, 

/ 

95,  En  17x5  environ,  on  établit,  à l’exem-  change- 
pie  des  Anglois , toutes  les  chaudières  fur  un  feul 
foyer.  La  marche  qu’on  avoir  fuivie  jufqu’alors 
etoit  /impie  & facile  j celle  qu  exigea  la  nouvelle 

r r ■ J I chaudières. 

dilpohtion  des  chaudières  , quoique  très- difficile 
à établir  & impoffible  à fuivre  , fut  néanmoins 
adoptée  j parce  que  cette  difpo/ition  préfentoit 
une  grande  économie  de  chauffiige  & cet  objet 
étoit  très-important.  On  faifoit.  ufage  de  bois 
alors,  & ce  combuffible  devenoit  rare  de  plus  en 
plus  : ainfi , en  faveur  de  cet  avantage,  on  paffia 
fur  les  difficultés  & les  inconvéniens  de  la 


marche  nouvelle.  Cette  con/idération  , jointe  â 
l’opinion  qui , s’établit  fur  l’ufage  des  alkalis , 
a porté  les  plus  grands  obftacles  à la  connoif- 
fance  du  fuc  exprimé  & â la  perfeélion  des 
luoyens  d’en  extraire  le  fel  effientiel. 


j 94.  On  raifonna  , ( l’ignorance  qui  raifonne  L’exifter 
fennemie  la  plus  dangereuffi  de  la  Science  S dlS 
& des  Arts),  on  raifoiuia  fur  la  néceffité  ex  - 

J aucun  fait. 
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clufive  de  la  chaux  & des  alkalis  reconnue  par 
la  pratique.  On  chercha  à deviner  la  caufe  qui 
exigeoit  l’emploi  de  ces  fubftances  Sc  on  1 at- 
tribua à l’exiftence  d’un' acide  dans  le  fuc  expri- 
me. Cette  idée  fut  avidement  faifie  . généra- 
lement adoptée  3 elle  a pris  depuis  pluheurs  an- 
nées , d’après  l’opinion  de  plüfieurs  Chymiftes 
particulièrement  de  Bergman , le  titre  d une  dé- 
monftration. 

Quoiqu’aucun  fait,  aucune  expérience  n’ait 
pu  démontrer  un  acide  dans  le  fuc  exprime  (1) , 
néanmoins  on  n’a  point  doute  de  1 exiflrence  d un 
être  fans  lequel  on  a cru  impoflible  d expliquer 
l’emploi  des  alkalis  3 dès- lors  on  a vu  que  non- 
feulement  l’emploi  de  ces  fubftances  etoit  ne- 
celîité  par  cet  acide  , mais  encore  on  lui  a 
attribué  toutes  les  . difficultés  que  prefentoit  le 
travail  , foit  quant  au  fuc  exprime  , foie 
quant  aux  moyens  , foit  encore  quant  à la 
inauvaife  difpofition  de  ces  moyens.  On  a re- 
gardé cet  acide  comme  un  ennemi  capital  6c 

b 


( i)  MM.  Darcec  & Macquer  firent , en  1781  à Berd , diver- 
fes  expériences  fur.  le  Suc  exprimé  de  Cannes  que  IkLM.  Bouche- 
rie avoienc  fait  venir  de  Malaga  , 8c  ils  ne  purent  y rcconnoître 
l’cxiftence  d’un  adde.  Nous  avons  fait  à Saint  - Dominguc 
des  expériences  trcs.multipliées  fur  le  Suc  exprimé,  & nous  pou- 
vons alTurcr  qu’aucune  ne  nous  a donné  le  moindre  indice  de: 
la  prcfcncc  d’un  acide.  ^ 
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on  s ’eft  uniquement  occupé  du  foin  de  le  com- 
battre. Comme  on  n’n  vu  qu’une  feule  caufe  à 
toutes  les  difficultés  qui  fe  font  préfentées,  on 
a imaginé  qu’il  n’exiftoit  qu’un  feul  moyen  de 
la  détruire , & toutes  les  tentatives  fe  font  por- 
tées à la  recherche  de  ce  moyen.  Quelques-uns 
ont  cru  le  rencontrer  dans  la  Chaux-vive , d'au- 
tres dans  la  Potaffie  , d’autres  dans  la  Soude , 
d’autres  plus  fins  dans  les  cendres  de  quelques 
• plantes , d’autres  enfin  dans  certains  fels  neutres  , 
tels  que  l’alun , &c. , &c.  : mais  tous  font  conve- 
nus depuis  longtemps  qu’outre  la  difficulté  d’avoir 
un  alkali  propre  à neutralifer  l’acide  du  fuc  expri- 
mé, il  falloir  encore,  après  avoir  trouvé  cet  al- 
kali, l’employer  dans  une  proportion  convena- 
ble pour  la  faturarion  précife  de  l’acide;  & 
alors  on  a été  moins  recherché  fur  l’efpèce  ■ 
d’alkali , mais  plus  occupé  de  trouver  des  fignes 
certains  qui  fixaflent  le  point  de  faturation  de 
cet  acide  chimérique.  Ce  point  eft  depuis  long- 
temps l’objet  des  vœux  6c  des  recherches  des 
[ Raffineurs. 


'i  9 5*  Comme  on  a vu  que  le  Sucre  étoit  tou- 
l[jours  accompagné  d’une  portion  de  mélaffe  plus 
ou  moins  abondante^  & qu’on  ne  pouvoir  en- 
lever cette  mélalîe  avant  la  cuite  ; on  a imaginé 
que,  d’aprcs^^une  jufie  faturation  de  l’acide,  on 
pouvoit  par  ta  cuite  réunir  tout  le  Sucre 


Opinions 
Air  la  faciira- 
tioQ  dc'l’aci- 
dc  imaginai- 
re par  les  al- 
kalis. 


en  un 
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aggrégé',  dont  la  mclaffe  devoir  fe  féparei'  d’au- 
tant plus  aifément  que  cet  aggrcgc  feroit  plus 
ferré;  avantage  qu’on  a toujours  attendu  d’un 
fort  degré  de  cuire  ; & les  difficultés  qu’on  a 
éprouvées  pour  arriver  à ce  but , ont  toujours 
été  attribuées  à l’acide  trop  ou  trop  peu  laturé. 

D’après  l’intime  perfuafîon  de  l’exillence  d’un 
acide,  caufe  de  tous  les  obfcacles  qui  fe  font 
préfentés  dans  l’extraétion  du  fel  effentiel  de  la 
Canne-fucrée  , les  plus  habiles  Raffineurs  ont  éta- 
bli 3 comme  principe , qu’il  falloir  lefuver  le  fuc 
exprimé  avec  précifion,  pour  en  faturer  l’acide; 
& cuire  le  vefou  à un  degré  très-fort , afin  de 
féparer  tout  le  Sucre  de  la  mélaiïe  , de  le  rap- 
procher fur  lui-mème , & de  le  réunir  en  une 
inaife  folide  très-ferrée. 

La  croyance'  aveugle  à un  acide  dans  le  fuc 
exprimé,  l’efpoir  de  trouver  le  moyen  de  faru- 
rer,  dans  toutes  circonftances , cet  acide  caufe 
chimérique  de  toutes  les  difficultés  que  pré-#- 
fente  le  travail  aéluel , ont  fi  fortement  occupé 
l’efprit  de  tohs.les  Raffineurs,  que  non-feule- 
ment ils  n’ont  vu  ni  les  vices  eirentlellement  • 
attachés  aux  moyens  qu’ils  employent,  ni  ceux, 
qui  réfultent  de  la  marche  nécefi'airement  dé-- 
fordonnée  que  ces  moyens  exigent  ; mais  en- 
core qu’ils  if  ont  fait  aucune  attention  aux  diver 
fes  parties  qui  forment  le  fuc  exprimé  au.x 
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fuc  exprimé. 


corps  etrangers  cjui  fe  trouvent  dans  ce  fuc  par 
accident. 

9<j.  Lorfque  Eergnaan  découvrit  qu’il  rcfultoit, 
de  la  décompofmcn  du  Sucre  par  l’acide  nitri- 
que , un  acide  particulier , qu’il  nomma  Jdc/e 
Saccharin  ; il  conjedura , d’après  l’extrême  affi- 
nlté  de  cet  acide  avec  la  chaux , que  I ufage  acide  danois 
de  cet  alkali , dans  les  Sucreries  & dans  les  Raf- 
fineries , avoir  été  nccefiité  par  la  prefence  d une 
portion  d’acide  faccharin  uni  au  fuc  exprime 

à la  mélalfe , dont  les  Sucres  bruts  font  plus 
ou  moins  entachés  : conjeéture  qu’il  put  d’aur 
tant  mieux  fe  permettre , qu’il  favoit  par  tra- 
dition que  l’ufage  de  la  chaux  éroit  abfolument 
général  ; mais  il  ne  l’eût  pas  faite  , a coup  fur , 
fi  alors  quelqu’un  eût  donné  une  connoilfance 
exaéte  de  la  Canne  & de  la  nature  de  fon 
fuc  exprimé. 

Les  apôtres  de  l’acide  , devenus  plus  fortsÛde 
la  découverte  de  Tacide  faccharin  & des  con- 
jeétures  de  Bergman,  ne  trouvèrent  plus  d’in- 
crédules ; mais  l’opinion  & moins  encore  l’er- 
reur d’un  grand  homme,  ne  peuvent  être  des 
titres  contre  l’expérience  & la  vérité.  Si  Berg- 
man eût /eu  des  Cannes  à Sucre,  qu’il  eût  pu 
traiter  chymiquement  leur  fuc  exprimé , il  eût 
bientôt  reconnu  que  la  chaux  & les  alkalis  de- 
compofoient  ce  fuc  en  portant  leur  aél;ion  fur 

1 3 
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i 

fes  fécules , qu’en  les  féparant  de  la  partie  fluide 
fous  la  forme  de  flocons  , ils  les  dépouilloienc 
du  fuc-favonneux  extraéfif  qu’elles  portent  • d’oii 
il  eût  conclu  que  le  feul  but  qu’on  devoir  fe 
propofer',  dans  l’ufage  de  la  chaux  & des  alkalis , 
étoit  d’opérer  l’entière  féparation  des  fécules  : 
mais  fans  doute  il  n’eût  pas  manqué  de  faire 
obferver  que  fi  les,  alkalis  avoient  l’avantage  de 
réparer  complètement  les  fécules , ce  n'étoit  pas 
fans  inconvénient  • puifqu’ils  les  dépouilloienc 
fl’un  fuc-favonneux,  donc  la  préfence,  dans  le 
vefou , devenoit  nuifible  à l’extraélion  du  fel  ef- 
fe'ntier. 

Que  les  Raffine, urs  détrompés  fur  l’étendue 
des  avantages  qu’ils  prêtent  aux  alkalis  , ne 
voyent  donc  plus  en  eux  , dans  le  plus  grand 
nombre  de  circonftances , qu’un  moyen  de  fé- 
parer  les  fécules.  Qu’ils  ouvrent  donc  les  yeux  fur 
les  vices  des  chaudières  de  fer , quant  à leur -na- 
ture, à leur  forme,  à leur  mal-propreté;  quant 
à leur  difpofition  fur  les  fourneaux  aux 
glacis  qui  les  furmontent  ; .enfin  quant  a la  mar- 
che defordonnée  que  leur  ufage  exige.  Qu’ils  ap- 
prennent donc  que  les  divers  fucs  demandent  un 
traitement  particulier  , & que  la  marche  de  leurs 
moyens  ne  fe  prêtant  à aucune  modification  , 
devient  ruineufe  dans  une  infinité  de  circonf- 
tances, particulièrement  dans  la  cuite.  Enfin  qu’ils 
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regardent  fur-tout  la  propreté  comme  une  con- 
<lition  des  plus  eirendelles  au  fuccès  dans  le  tra- 
vail du  fuc  exprimé. 

4.)-].  Les  chaudières  de  fer  & les  glacis  en 
maçonnerie  qui  les  furmontent  portent  les  plus 
grands  inconvéniens  & fe  refufent  abfolument 
aux  avantages  qu’offre  la  propreté.  Ces  chau- 
dières font  très  - fragiles  & leur  fracture , en 
arrêtant  le  travail  , caufe  perce  de  temps  , 
perte  de  chaudière , perte  de  matériaux  3 frais 
de  réparation , altération  dans  le  fourneau  qu’on 
efl:  obligé  de  démolir  , en  partie , pour  enlever  la 
chaudière  caffée  3 moins  de  folidité  dans  la  ma- 
çonnerie nouvelle  qui  foutient  la  nouvelle  chau- 
dière. Une  chaudière  neuve , un  glacis  réparé 
apportent  de  nouvelles  falecés  \ & après  cous  ces 
inconvéniens  , refte  encore  la  crainte  de  voir  cet 
accident  fe  répéter , à l’iiiftant , fur  cette  même 
chaudière  ou  fur  une  autre.  Il  femble  qu’on 
leur  ait  donné  la  forme  elliptique  exprès  pour 
altérer  & décompofer  le  Sucre  : ces  chaudières 
plongeant  tout  entières  dans  le  feu  qu’on  n’ar- 
rete  jamais , lorfqu’on  les  vuide  ou  qu’on  les 
remplit,  le  vefou  qui  fe  trouve  au-defïbus  du 


Des  iiicon- 
vénicns  des 
chaudic.res  de 
fci  8c  des  gla. 
cisquilcsfiir' 
montent. 


point  où  elles  font  fcellées  reçoit  un  degré 
de  chaleur  qu’il  ne  peut  fupporcer  & fe  dé- 
compofe.  Cette  décompofition  eft  quelquefois 
fl  confdérable  qu’il  fe  forme  dans  la  Batterie 

I 4 


1^(3  DES  MOYENS  d’exTRAIRE 

des  croûtes  charbonneufes  qui  en  recouvrenc 
tout  l’intérieur  3c  qu’on  eft  obligé  de  brûler 
plufieurs  fois  par  jour  j ce  qu’on  fait  en  arrê- 
tant le  travail  3c  en  jettant  dans  la  Batterie  des 
bagalTes  enflammées.  Enfin  elles  déchargent  fans 
celle  fur  le  vefou , auquel  elles  donnent  une 
teinte  noire. 

Quelque  folides  que  foient  les  glacis , ils  fe 
dégradent  prefque  toujours  : à la  vérité  leur  dé- 
gradation n’arrête  point  le  travail  • mais  elle 
porte  dans  le  vefou  les  débris  du  ciment,  3c 
une  fois  établie,  elle  devient  trèç-rapide  par 
l’aélion  du  vefou  fur  la  chaux  qui  fert  à for- 
mer ce  ciment.  La  réparation  de  ces  glacis  caufe 
auflî  perte  de  temps,  perte  de  matériaux  Sc 
porte  de  nouvelles  faletés  dans  le  prochain  tra- 
vail. 

La  fituatlon  du  fourneau  contre  le  mur  rend  ' { 
le  fervice  des  chaudières  beaucoup  plus  labo- 
rieux 3c  même  dangereux  ; comme  on  ne  peut 
aborder  l’équipage  que  d’un  côté  , il  arrive  que 
les  Nègres  n’écument  que  fur  la  moitié  de  la 
furface  que  préfente  le  vefou;  qu’ils  ne  peu- 
vent porter  leur  écumoire  fur  toute  fon  éten- 
due fans  avancer  le  corps  vers  la  chaudière 
3c  courir  le  rifque  de  tomber  dedans , 3c  pour 
remédier  à cet  inconvénient,  ils  font  obligés 
d’écumer  fans  relâche. 
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çS.  11  eftimpoffible  d’établir,  dans  les  chàu- ^ ^ 

dictes  de  fer , une  marche  conftante  & facile  a 
fuivrei  la  richeflTe  & la  qualité  du  fuc  exprimé 
la  font  variet  à chaque  inftant  j 1 adlivite  du  feu 
plus  ou  moins  forte  fur  chaque  chaudière  , foit 
par  rapport  au  fourneau  , foit  par  rapport  au 
chauffage,  la  dérange  fans  ce  (Te  : aufïi  le  deior- 
dre  du  travail  nuit , par  les  difficultés  qui  en  font 
la  fuite  , encope  plus  que  les  chaudières  & les 
glacis  par  leur  mal-propreté. 

La  Grande  eft  ordinairement  chargée  de 
quinze  cents  à deux  mille  livres  de  fuc  expri- 
mé j comme  elle  eft  très  éloignée  du  foyer  pro- 
prement-dit , il  arrive  fouvent  que  le  fuc  qu  elle 
porte  n’entre  point  en  ébullition  : alors  c’eft  inu- 
tilement qu’il  reçoit  l’aéHon  de  la  chaleur  pen-  ^ 
dant  une  heure  , quelquefois  plus.  Le  trouble 
qu’apporte  l’aétion  de  le  tranfvafer  dans  la  Pro- 
pre redivife  les  fécules  qui  s’étoient  féparées  & 
réunies  en  flocons  & rend  la  défécation  plus  * 

; difficile.  A peine  le  vefou  de  la  Propre  eft-il 
dépouillé  d’une  partie  de  fes  fécules  qu’il  faut 
en  pafler  une  portion  dans  \q  P ïambe  au  qui, 
n’ayant  pas  été  vuidé  en  entier  , reçoit , avec  le 
vefou  qu’il  contient,  un  vefou  beaucoup  moins 
leflivé  & moins  écumé  j mais  quelques  minu- 
tes après , il  faut  pafler  le  vefou  du  Flambeau 
dans  le  Sirop , où  il  fe  mêle  à un  vefou  beau- 
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coup  plus  ccumé  & plus  évaporé  3 enfin  lorf- 
qu’il  faut  charger  la  Batterie  on  y pafle  une  | 
partie  du  vefou  du  Sirop  qui  n’eft  jamais  entiè-  | 
rement  écumé  & dont  le  plus  grand  rapproche-  j 
ment  ne  porte  pas  au-delà  de  vingt  degrés  à 
l’Aréomètre  : quelquefois  il  ne  porte  que  douze 
desrés.  Ce  vefou  fe  mêle  à celui  de  la  Batterie 

O 

qui  eft  beaucoup  plus  rapproché  3 alors  la  por- 
tion de  fécules  qu’il  porte  fe  trouve  empêtrée 
& ne  peut  fe  débarralTer.  On  laifTe  la  Batterie 
fe  rapprocher  jufqu’à  confiftance  de  firop,  puis 
on  la  charge  de  nouveau  ; de  forte  que  le  vefou 
d’une  Batterie  arrive  vingt  fois  à l’état  de  firop 
qu’il  dépafie  fouvent  3 vingt  fois  il  en  eft  éloigné 
par  l’accès  de  nouveau  vefou.  Celui  du  Sirop 
fubit  cette  alternative  prefqu’aufli  fouvent  que 
celui  de  la  Batterie  , celui  du  Flambeau  pref-- 
qu’au flî  fouvent  que  celui  du  Sirop h Propret 
feule  reçoit  fa  charge  d’une  feule  fois. 

DcliBrof'  99.  On  ne  met  jamais  , dans  le  fuc  exprime: 
f!kr  remploi  qui  fait  la  charge  de  la  Grande  ^ quune  partia 
îjSkfiîvcsde  la  leffive  qu’on  croit  néceflTaire^  lorfqu’elle. 
nurchc?"^  eft  tranfvafée  dans  la  Propre  , on  en  ajoute  une 
petite  portion-,  arrivé  dans  le  Flambeau^  le  ve- 
fou reçoit  encore  une  portion  de  leflive  & cette 
portion  devroit  fuffire  3 mais  les  figues  qu’orr 
attend  des  écumes  , de  la  couleur  du  vefou  ; 
de  l’état  des  bulles  que  forme  le  vefou  en  boi^^ 
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/oufflemenr,  ne  fe  préfement  pus  toujours,  ou 
ils  ne  fe  préfentent  pas  alfez  tôt  j foit  parce  que 
l’adtion  du  feu  n'eft  pas  allez  forte,  foit  parce 
que  la  fécule  varie  en  quantité  Sc  en  qualité, 
foit  enfin  parce  que  le  vefou  eft  plus  ou  moins 
étendu  d’eau  : car  toutes  ces  conditions  les  re- 
tardent ou  les  altèrent. 

S’il  eft  à propos  de  charger  le  Szrojp , il  reçoit 
le  vefou  du  Flambeau  qui  eft  ou  trop  ou  trop 
peu  leflivé.  Les  mêmes  inconvéniens  fe  pré- 
fentent encore  dans  cette  chaudière , où  il  eft 
également  difficile  de  s’arrêter  à aucun  figne  j 
parce  qu’on  ignore  la  quantité  de  vefou  qu’on 
a chargé , & le  degré  de  rapprochement  où  il 
fe  trouve  après  le  mélange.  Ces  lignes  font  en- 
core modifiés  & altérés  par  l’aéiion  du  feu  qui 
eft  plus  forte  dans  cette  chaudière  \ on  fe  trouve 
donc  ainfi  dans  l’inceftitude  & alors  on  agit  au 


hafard. 

loo.  Mais  en  fuppofant  la- marche  du  travail  Dei’impof- 
bien  établie  , la  leffive  bien  fixée  , on  feroit  en-  kvcrtnrièrel 
cote  très-éloigné  du  but  qu’on  doif  fe  propofer  ; S 
car  la  leffive  ne  pouvant  que  féparer  les  fécu- 
les  du  fuc  exprime,  il  faut  de  plus  les  enle- , 
ver  & l’écumoire  feule  ne  fuffit  pas , quelque 
foin  qu’on  apporte  à faire  écumer.  En  fuppo- 
fant enfin  quon  pût  enlever  toutes  les  fécules  à 
1 écumoire  ( ce  qui  eft  abfolumenc  impoliible  ) , 
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• il  refteroir  encore  les  matières  terreufes  qui  Te  j 
trouvent  par  accident  dans  le  vefou , ainfi  que  f 
. toutes  les  faletés  qui  viennent  & des  chaudières  j 
des  glacis.  • = 

Cette  marche  eft  d’autant  plus  vicieufe  que  | 
l’adtion  du  feu  fur  la  Batterie  eft  plus  forte  & | 
que  le  vefou  eft  plus  riche  8c  de  meilleure 
qualité'  parce  qu’alors,  fon  rapprochement  dans 
la  Batterie  étant  plus  rapide , on  a moins  de 
' temps  dans  les  autres  chaudières  , pour  juger 
le  point  de  leffive  8c  pour  enlever  les  fécules: 
car  quel  que  foit  l’état  du  vefou  par  rapport  à 
la  leffive  8c  par  rapport  aux  fécules , on  ne  peut 
différer  de  charger  la  Batterie. 


De  rim-  101.  La  néceftîté  de  veiller  continuellement 

ponibilicc  ou 

font  tes  l’emploi  de  la  leflîve  , d’écumer  fans  cefte  , 

fîneun  & les  ‘ ^ ^ 

Nègres  de  chatget  la  Batterie  prefqu’a  chaque  inftant,. 
travail aûnel  8c  les  autres  chaudiètes  fuccefllvement,  demande: 
de  la  part  du  Rafnneur  une  attention  conft.inte‘ 
ca  rcfulunt.  jg  jemps  do  la  Roulaifon  (1)  , quii 


peut  durer  quinze  jours  8c  meme  plus.  Elle  exii^; 
de  la  part  du  Nègre  un  travail  qu’il  doit  fuppor-- 
ter  pendant  vingt  quatre  heures  , fans  une  mi— 


( I ) On  nomme  du  nom  de  Roulaifon  , l’enfemble  de  tous 
les  travaux  qu’exigent  taiit  la  récolte  St  rexpredion  de  la  Cannç-- 
Sucrée  , que  le  travail  de  fon  fuc  exprimé  : travaux  qui  fc 
tous  ca  meme-temps. 
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Dute  cie  relâche.  Or  il  eft  impoffible  d’exiger 
d’un  Raffineur  une  pareille  tâche , d’autant  mieux 
qu’il  eft  chargé  de  veiller  encore  au  travail  du 
moulin , aux  cafés  à Bagafte  , au  fervice  des 
fourneaux  & des'  purgeries  : il  eft  -impoffible 
>que  le  Nègre  ne  fe  néglige  pas  & qu’il  ne  pro- 
fite point  de  toutes  les  occafions  ‘qu’il  trouve 
de  fe  repofer  ou  au  moins  de  ralentir  tpus  fes 
mouvemens.  Auftl  arrive  - t - il  tous  les  jours 
quelques  fautes  de  la  part  & du  Raffineur  & 
des  Nègres,  indépendantes  de  celles  qui  font 
attachées  à la  marche  du  travail,  & c’eft  par- 
ticulièrement pendant  la  nuit  que  ces  fautes  font 
plus  fréquentes  & plus  marquées.  On  voit, 
d’après  cette  expofition , qu’il  eft  impoffible  de 
remédier  à celles  qui  ont  été  faites  , foit  par 
défaut  ou  par  excès  de  leffive,  foit  par  défaut 
d’écumage  , une  fois  que  le  vefou  eft  dans  la 
Batterie. 

Lorfque  le  fuc  exprimé  eft  pauvre  Sc  de  mau- 
, vaife  qualité  , il  faut  une  fomme  de»vefou  beau- 
l coup  plus  confidérable  pour  former  une  Cuite  ; 
I la  première  quantité  dont  la  Batterie  a été  char- 
\ , fe  trouve  expofce  pendant  trois  ou  quatre 

^ heures  à l’action  du  feu  & à l’alternative  d’un 
I plus  & moins  grand  rapprochement.  On  con- 
l -Soit  aifément  que  l’action  du  feu  & cette  alcer- 
^ ■ c /e  de  rapprochement,  continuées  pendant 
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pUifieurs  heures , doivent  altérer  le  vefou  ôc  l’al- 
tcrent  d’autant  plus  , qu’il  eft  de  plus  mauvaire 
qualité. 

Leflivé  ou  non , écume  ou  non , le  vefou- 
firop,  ,dont  la  Batterie  eft  fufFifamment  chargée, 
eft  cuit , ou  pour  que  le  fel  eflentiel , qu’on  doit 
en  obtenir , foit  terré , ou  pour  qu’il  refte  brut. 

DUiinaion  j qz.  Ou  a diftingué  deux  fortes  de  cuite, 

de  deux  for-  -J-A 

tes  de  cu  re  une  pour  le  fcl  eueutiel  a terrer  qui  doit  etre 
thode  aducU  mis  à cryftallifèr  en  formes^  l’autre  pour  le 
brut  qui  doit  être  mis  à cryftallifer  en  Bac.  La 


première  eft  nommée  Cuite  en  blanc  , la  fé- 
condé, Cuite  en  brut. 

On  ne  juge  point  la  cuite  , dont  on  s’alTure 
avec  le  doigt , au  degré  de  chaleur  qu’on  appli- 
que au  vefou-hrop  j mais  bien  à la  confiftance 
folide  plus  ou  moins  ferrée  que  prefente  1 ag- 
gregation  du  fel  elïentiel  apres  le  refroidif- 
fement.  ’ 

De  1.1  cuite  1^5-  Quel  que  foit  l’état  & la  qualité  de  vefou- 
Uci^brurf'^'  qu’en  va  cuire  , pour  en  obtenir  le  fel  elTen- 
tiel  en  brut,  on  tend  toujours  à lui  donner  un 
degré  de  cuite  d’après  lequel  on  puilfe  l’obte- 
nir en  malTe  aggrégée  , & on  eft  tres-perfuade 
que  la  leffive  bien  entendue  met  le  vefou  firop 
clans  la  condidon  la  plus  convenable  pour  fup- 
porter  ce  degré  \ mais  comme  celui  de  mau- 
vaife  qualité  J malgré  la  préclfion  de  la  lellive. 
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s’oppofe  à ce  but  par  la  proportion  de  fuc  .mii- 
cjueux  dans  1 état  doux  & fucré  qu’il  porte  ; 
comme  on  ne  conçoit  pas  qu’il  foit  pollible 
d’obtenir  le  Tel  elTennel  autrement  que  fous  la 
forme  aggrégée  j dans  l’intention  de  l’amener  a 
cet  état,  on  applique  aux  vefou-fircps  un  degré  de 
chaleur  d’autant  plus  fort  qu’ils  font  plus  mau- 
vais, &c  ce  degré  s’élève  à quatre-vingt-dix- fept,  - 
(Thermomètre  de  Réaumur)  ôc  meme  plus, 

104.  11  arrive  fouvent  que  les  fucs  muqueux  ^ Décompc^ 
doux  & fucré  entrent  en  décompolîtion  beau- eirentid  dans 
coup  au-dellous  de  ce  degre  j neanmoins  on  brur, 
continue  toujours  l’adion  du  feu , quoique  cette 
dccompolition  foit  annoncée  par  des  fufées  d’une 

vapeur  blanche  & par  une  odeur  piquante  qui 
prend  à la  gorge  : quelquefois  la  décompofi- 
tion  eft  pGullée  fi  loin  que  la  matière  s’en- 
flamme. 

105.  La  matière  cuite  eft , comme  nous  l’a- 
vons déjà  expofé  ( 86  },  jettée  dans  un  bac  où 
elle  fe  prend  très-promptement  en  une  mafle 
folide  qui  renferme  toutes  les  matières  fales, 
étrangères  au  fel  eftentiel.  Cette  malTe  eft  caf- 
fée  avec  des  inftrumens  de  fer  ôc  portée  en- 
core chaude  dans  les  bariques  ; la  mélaffe  dont 
la  fluidité  eft  aidée  par  la  chaleur  fe  fcpare  & 
s échappé  d abord  , autant  qu’elle  peur , par  toutes 
Us  ouvertures  que  laiflcnt  entr’elles  les  pièces 


Du  fel  ef- 
fentiel  briic  . 
mis  en  b-iri- 
ques  , & de 
là'purgation. 
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peu  ferrées  qui  forment  ces  bariques  ; mais  bien- 
tôt les  ouvertures  fe  trouvent  bouchées , & l’é-  | 
coulement  ne  pouvant  plus  avoir  lieu  que  par  le 
fond  devient  très-lent  j parce  que  la  mélafle , 
quelque  fluide  quelle  foit,  a alors  une  mafle 
de  trois  à quatre  pieds  à pénétrer.  Si  le  vefou-  f 
lirop  étoit  de  bonne  qualité  , la  mafle  de  fel 
eflentiel  dont  la  barique  eft  remplie , fe  trouveroit 
purgée  jufqu’au  deux  tiers,  quelquefois  aux  trois 
quarts , après  deux  ou  trois  mois  de  purgation 
fur  les  baflins.  Mais  fl  ce  vefou-flrop  étoit  de 
mauvaife  qualité  , le  fel  eflentiel  formeroit  alors, 
iivec  la  mclafle,  une  mafle  pateufe  dans  toute 
l’étendue  de  1^  barique  : mafle  qui  ne  fe  purge- 
roit  Jamais. 

- La  cuite  qu’on  applique  aux  vefou  - flrops 
dont  on  veut  terrer  le  fel  eflentiel , qu  on  met 
alors  à cryftallifer  dans  les  formes  , eft  fondée 
fur  les  memes  principes  j elle  porte  auffi  les. 
memes  inconvéniens.  ! 

Bud-chet  106.  On  convient  généralement  que,  pendant, 
qu’cprouvelc  travetféè  des  Colonies  en  France,  la  quan-- 
dans k tranf- J- mélallc  qui  s ccoule  dcs  bariques  rem-- 
plies  de  Sucre  brut,  fait  dix  à trente  pour  cent: 

' de  perte  \ perte  qu’on  ne  peut  fe  diflimuler  &. 
qui  tombe  toute  entière  fur  le  Propriétaire,  folt: 
qu’il  charge  pour  France,  foit  qu’il  vende  chez' 

lui  • car  le  Marchand  n’achète  jamais  de  Sucres 
’ bruts; 
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bnirs , dans  les  Colonies , qu’en  raifon  du  déchet 
que  ces  Sucres  doivent  éprouver , & qu’il  évalue 
toujours  au  plus  haut.  Ce  dechet  ne  fe  borne 
pas  feulement  au  temps  de  la  traverfée  5 il  fe 
continue  encore  dans  les  maga/îns  des  Ports  de 
France  J & pendant  le  tranfport  de  ces  maga- 
iîns  foit  a 1 etranger , foie  dans  l’intérieur  du 
Royaume  : enfin  il  ne  cefle  que  dans  les  Raf- 
fineries ou  1 on  vuide  les  bariques  ( i }. 


^ Ï07.  Cette  perte  n efi:  pas  la  feule  qu’é-  Pertedemc- 

prouve  le  Propriétaire.  Les  baffins  à bÿjtj!- 
lafie  font  , comme  nous  l’avons  dit , faits  en 
maçonnerie  & enduits  de  ciment.  La  mélaffe  ' 
décompofe  très-promptement  le  ciment  & le 
mortier , bientôt  elle  pénètre  la  maçonnerie  & 
va  fe  perdre  dans  la  terre.  Quoique  cette  perte 
ne  foit  pas  vifible  elle  n’en  eft  pas  moins  réelle  ; 

& fi  on  fait  attention  que  la  fluidité  de  la  mé- , 
lalfe  eft  plus  grande  que  celle  de  l’huile , on 
naura  pas  de  peine  à croire  que  la  perte  qui 
fe  fait  par  cette  voie  doit  être  confidérable. 


J.l  { annnellement  cent  vingt  tniüions  de  /v-t 

, n^t  dans  le  Commerce.  Soit  yingt^^nt  cent  de 

(rcme  moyen  du  dechet  qui  a ,lieu  d'ans  la  traverfée  ) , il  n’en  • 

L -Vingt: feize  millions.  La  Colqnie  ()éi,OOO.û  Oû 

l^^Mcttopole  perdent  donc  annuellement  vingt-quatre  millLs  ~ 

P qm  fi  le  vefou  étoit  généralement  travaillé  d’après  la  non-  ] <SSJ.  H-l 

c e ntecho  e , donneroit  à-peu-près  douae  à quinac  millions  de  ^ 

Sucre  Marchand,  & plufieurs  millions  de  Rhum  ou  de  Taffia.. 


ét.iz 
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Obftades 
que  préfen- 
tent  les  ma- 
tières féculen- 
te 8c  terreu- 
fcs  dans  le  ter- 
rage. 


*4^ 

Le  Sucre  brut  arrivé  en  France  porte  tou- 
jours , avec  les  matières  féculentes  & terreufes  , 
une  portion  de  mélaiïe  plus  ou  moins  abon- 
dante attaciiée  à fa  furface.  Les  Raffineurs  d’Eu- 
rope ont  vu  aulîî,  dans  toutes  les  matières  étran- 
gères au  Sucre , un  acide  à faturer , pour  lequel 
ils  employeur  l’eau  de  chaux  dans  le  Raffinage 
& dans  la  cuite  des  firops  ( i ). 

io8.  Lorfqu’on  a mis  le  fel  elTentiel  à cryf- 
tallifer  dans  des  formes,  il  refte  toujours,  après 
kl  purgation , dans  le  Pain  que  préfente  la  malFe 
aggrégée  de  ce  fel  une  portion  de  firop  dont 
on  cherche  à le  dépouiller  à la  faveur  de  l’eau 
par  l’opération  du  terrage.  Mais  les  matières 
folides , féculentes  & terreufes  qui  fe  trouvent 
dans  cette  mafle , défendent  le  firop  de  l’aélion . 
de  l’eau  j il  refte  avec  elles  & falit  le  fel  eften-- 
tiel  qui,  après  le  terrage,  eft  d’autant  moins; 
pur  & moins  blanc  que  la  proportion  de  cesi 
matières  étoit  plus  abondante  .(  z ). 


( I ) Nous  parlerons  dans  un  autre  lieu  des  préjugés  & dés- 
erteurs des  Raffineurs  de  France  , fur  l’ufage  de  la  chaux  dans  le 
Raffinage.  ' 

( 1 ) Les  Sucres  terrés  de  la  p.artîe  du  Cap  font  en  général  les 
plus  beaux  de  Saint-Domingue  ; parce  que  dans  cette  partie  Ics  i 
Sucreries  font  beaucoup  mieux  tenues  , 8:  que  les  Raffineurs  -veilleat 
au  ttavail  avec  plus  de  foin. 

I Les  Sucres  bruts  de  la  partie  du  Port-au-Prince,  font  les  plui  ' 
beaux  de  la  Colonie  fie  les  plus  clHmci  dans  le  Commerce  & da«i 
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On  conçoit  aifcment  qu’en  privant,  par  un 
travail  bien  entendu  ôc  bien  ordonné , le  fuc 
exprimé  de  toute  matière  folide  , le  fel  ef- 
fentiel,  quon  en  retirera,  nè  préfenrera  dans 
-le  terrage  aucun  obftacle  à ladion  de  l’eau  qui , 
après  l’avoir  dépouillé  de  tout  firbp , le  rendra 
parfaitement  pur.  C’eft  donc  à la  plus  grande 
pureté  poflible  que  doivent  tendre  toutes  les 
opérations  qui  conftituent  l’Art  du  Sucrier  ôc 
du  RafEneur  : quant  à la  blancheur , elle  ne 


les  Raffineries  : particulièrement  ceux  de  la  plaine  du  Cul  de-Sac 
& des  Fafes.  Leur  fupériorité  eft  due  à ce  que  dans  ces  plaines 
les  Cannes-fucrécs  font  parfaitement  -bonnes  , & leur  fuc  exprimé 
de  la  meilleure  qualité  poffible  ; mais  les  Sucreries  y font  en  gé- 
Beral  fi  mal-propres  & le  travail  y eft  conduit  avec  fi  peu  de 
foin,  que  l’habitant  ne  jouit,  point  des  avantages  que  lui  offre 
Jes  circonftances  locales  les  plus  favorables.  , 

J’ai  vu,  dans  la  plaine  du  Cul-de-Sac  , un  Habitant  vendre  fon 
Sucre  terré  moins  cher  que  fon  Sucre  brut;  On  ne  fera  point  fur- 
pns  de  ce  fait,  quand  on  faura  que  la  portion  de  mélaffe  qui 
recouvre  le  Sucre  brut  mafque  , en  le  colorant  , toutes  les 
maneres  féculentes  &:  terreufes  qu’on  n’apperçoit  point  du  tout, 
' ont  la  prefence  n’influe  nullement  fqr  le  prix  , qu’on  évalue 
toujours  d apres  la  couleur,  la  dureté,  la  féchereffe  , &c.  du 
Sucre.  Mais  lorfque  rnrrage  la  mélaffe  a été  enlevée  1 ninr, 

cures  les  faletcs  paT^nt  d découvert  «c  rVft'lïïru 

crf  r : règle  le  prix  du  Su- 

payeras  toujourries  fraiiii^déchetTns  le 
d auffi  beaucoup  d^itans , perfladés'qull  îft 

q'TT^s  Sucres  puiffent  jamais  devenir  blancs  , ont  renoncé  â lé 
. errer  8.  fabriquent  tout  en  brut.  Tel  eft  l’effet  des  préjugés  8C 
de  l’ignorance.  ^ J »• 
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doit  être  confidcrée  que  comme  uu  accident  | 
dont  on  fera  toujours  le  maître , lorfqu  on  fera  | 
arrivé  à l’extrême  pureté  pour  laquelle  on  ne  || 
doit  rien  négliger  , par  rapport  à la  fureté  du  | 
Public  dans  l’ufage  du  Sucre.  | 

Ceft  auffi  particulièrement  vers  ce  but  qu’ont  j 
été  dirigés  tous  les  moyens  que  nous  avons  || 
propofés  & établis  , ôc  dont  nous  allons  faire  I 
l’expofition.  i 
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CHAPITRE  X. 

t 

JExpoJldon  des  nouveaux  moyens  d'extraire  le 
fel  ejjentiel  de  la  Canne-fucrée. 


109.  Xj’Art  du  "Sucrier,  tel  qu’il  a exifté  juf-  Connoif. 

>\  . r ^ r \ r • nécef- 

qu  a ce  jour,  le  borne  au  nmple  louvenir  faires  dans 

■I  ^ , . . , , l’Art  d’extrai- 

des moyens  appliques  a 1 exploitation  de  la  rc  le  ri  ef- 

Canne , pour  en  extraire  le  fel  elTentiel , & à 

i’habitude  de  faire  l’application  de  ces  moyens. 

M ais  cet  Art,  conlîdéré  fous  ces  deux  points 

de  vue  feulement , .eft  une  routine  aveugle  au- 

delTus  de  laquelle  il  écoit  impolîible  qu’aucun 

Raffineur  pût  s’élever. 

Savoir  qu’on  applique  tels,  moyens  à la  cul- 
ture, à l'exploitation  de  la  Canne  j favoir,  qu’on 
fait  telles  opérations  fur  fon  fuc  exprimé  & fur 
le  fel  elTentiel  que  donne  ce  fuc  \ connoître  de 
quelle  manière  on  employé  ces  moyens  , on  fait 
ces  opérations  j c’efl:  ne  rien  favoir  li  on  ignore 
ce  qu’eft  la  Canne  en  elle-même  , li  on  ignore 
quelles  font  les  différentes  parties  qui  confti- 
tuent  fon  fuc  exprimé,  & quel  ell:  le  fel  elTen- 
tiel  qu on  en  extrait^  li  on  n’a  quelques  no- 
tions fur  la  nature  & Taclion  des  divers  agens 
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donc  on  fe  fert,  tant  dans  la  culture  de  la 
Canne  que  dans  le  travail  de  fon  fucj  fi  on 
n’a  encore  quelques,  connoifiances  fur  tous  les 
matériaux  & uftenfiles  qu’on  employé  , & quant 
à leur  nature , & quant  à leurs  propriétés  par- 
ticulières; fi  enfin  on  ne  peut  rapporter  à au- 
cune fcience , à aucuns  principes  les  opérations , 
les  moyens  & les  faits  qui  doivent  fervir  de 
• > bafe  à l’Art  du  Sucrier. 

C’efi:  l’étude  de  ces  divers  objets  & les  con- 
noilTances  qu’offre  cette  étude  qui  doivent  éle- 
ver le  Cultivateur  & le  Raffineur  au-deffus  du 
Nègre , auquel  un  long  exercice  , une  longue 
habitude  donneroient  l’avantage  ; fi  l’ancienneté 
& 'l’habitude  feules  étoient  des  titres  dans  la 
pratique  d’un  Art  éclairé.  , 

Etacaftuei  iio.  Depuis  trois  fiècles  bientôt  on  cultive 

des  connoif-  , ^ 

fances  fur  la  la  Canne  en  A 

les  moyens  feul  Auteur  a tenté  d’écrire  fur  la  culture  de 
k^fer^effeu-  cctte  Plante  ( i ).  Deux  Auteurs  ( i ) ont  donné  , 
au  commencement  de  ce  fiècle,  une  fimple  nar- 
ration du  travail  qu’ils  ont  vu  exécuter  & qu’ils 
ont  pratiqué  .«ux-mèmes  dans  la  culture  & l’ex- 
ploitation de  la  Canne,  dans  le  travail  de  fon 


( I ) ElTai  fur  l’Arc  de  cultiver  la  Canne.  ! 

( 1 ) Le’  Pcre  Labac  & l’Auteur  du  Traite  du  Cacao  & du  j ' 
Sucre.  , ' 


mérique,  Se  jufqu’à  ce  jour  un 
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füc  exprimé  pour  en  extraire  le  fel  eflentiel  , 
& fur  ce  fel  pour  le  purger  & le  terrer.  L’Au- 
teur de  rRjai  fur  l'Art  de  Cultiver  la  Canne  , 
fait  I hillpire  des  moyens  qu’il  a vus  employer 
& qu’il  a fuivisj.il  expofe  le  plus  grand  nom- 
bre des  vices  qui  y font  attachés  , & met  daüs 
tout  leur  jour  les  préjugés  & l’ignorance  des 
RafEneurs. 

Quelques  Raffineurs  fenfés  ont  bien  apperçu 
les  vices  de  leur  Art , mais  ils  n’ont  pu  que  les 
pallier  en  augmentant  le  nombre  des  Nègres  , 
afin  d’exiger  d’eux  plus  de  foin  & plus  d’exacr 
titude  ( I ). 

On  voit  fans  doute  , avec  la  plus  grande  fur- 
prife,  que  la  Canne  , dont  la  culture  a fait  la 
richefiTe  & la  profpérité  des  Colonies,  que'  les 
moyens  de  préparer  fes  produits , qui  furent 
& feront  toujours  la  bafe  du  Commerce  ' entre 
l’Ancien  & le  Nouveau  Monde , ayent  été  en- 
tièrement abandonnés  pendant  trois  liècles 
aux  mains  les  plus  aveugles  j aufii  n’a-t-on  eu 
jufqu’à  ce  jour  que  quelques  narrations  fur  cette 


( I ) A Saint-Domingue,  M.  Bellin  , qui  jouit  d’une  grandç 
réputation  comme  Raffineur  , a fait  voir  qu’en  employant  feule- 
ment dix  à douze  Nègres  de  plus,  pour  le  fervice  de  l’équipage 
dans  le  travail  aûuel  du  fuc  exprimé  , on  pouvoir  remédier  à 
une  petite  partie  des  inconvéniens  qui  font  l’effet  de  la  marche 
défordonnea  de  ce  travail. 
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plante  infiniment  ptéciéufe,  fur  l’Art  très-impor- 
tant de  la  cultiver  ôc  d’en  extraire  le  fel  efien- 
tiel  : fi  toutes  fois  on  doit  donner  le  nom  d’Arc 
à des  moyens  mal-entendus  & défordonnés , éta- 
blis par  le  hafard  &c  confacrés  par  l’ignorance 
& l’habitude. 

C’eft  après  avoir  examiné  , avec  le  plus  grand 
foin  8c  fous  tous  les  rapports  poflibles,  les  moyens , 
généralement  en  ufage  aujourd’hui,  que  nous 
venons  de  décrire  ^ c’efi:  après  avoir  fait  l’étude 
la  plus  approfondie  de  la  Canne  , ôc  après  avoir 
pris  la  connoilTance  la  plus  intime  de  fon  fuc 
exprimé  , que  nous  avons  vu  quelles  étoient  les 
opérations  qu’exigeoit  le  travail  éclairé  de  ce 
fuc  j Ôc  alors  tous  les  moyens  que  nous  pouvions 
employer  fe  font  préfentés  d’eux-mêmes  à no- 
tre efprit  : dans  le  choix  de  ceux  que  nous  avons 
établis  , non-feulement  nous  avons  confulté  les 
principes  de  la  Chymie  la  plus  faine , mais  l’ex- 
périence elle-même  ( i ) R fixé  l’ordre  que  nous 


( I ) Quoique  je  n’aye  pafTc  que  deux  ans  & demi  à Saint- 
Domiuguc  J les  difficultés  & les  obftaclcs  de  toute  efpcce  , que  - 
j’ài  eu  ;\  furmoiitcr  dans  fix  ctablifTenients  de  ma  méthode, 

qui  tous  ont  eu  le  plus  grand  fucccs  dans  leur  début  Sc  _nnc 

que  j’y  ai  préfidé  , m’ont  tellement  exercé  que  je  crois  avoir 

acquis , dans  ces  flx  établilTcmcnts  8c  dans  la  conftrudion  de  dir 
fourneaux  que  j’ai  faits  moi-même , l’expérience  la  plus  confom- 
mee  dans  l’Art  du  Sucrier  : aulfi  j’ofe  alTurer  qu’il  fera  impollfoie 
d’ajouter  à la  limplicité  6c  à la  perfectiou  des  moyens  que  je  vais 
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devions  donner  à leur  enfemblej  ôc  on  verra, 
dans  l’expolîcion  que  nous  allons  en  faire,  tou- 
tes les  opérations  parfaitement  diftindesj  on 
verra  qu’elles  fe  fuivent  fans  fe  confondre , que 
dans  le  mouvement  de  tous  nos  moyens  , l’or- 
dre de  leur  marche  eft  lîmple  , facile  à faifir 
Sc  fur  dans  l’exécution  ; on  verra  encore  que 
cette  marche  peut  fe  prêter  à toutes  les  circonf- 
tances  où  fe  trouve  le  fuc  exprimé  & le  vefou , 
quelle  n’exige  pas  toujours  la  ptéfencè  du  Raf- 
fineur  , qu’on  peut  la  confier  aux  Nègres  fans 
quils  puiffent  la  déranger,  que  toutes  les 
fautes  qui  font  l’effet  inévitable  de  'leur  négli- 
gence, peuvent  être  toujours  facilement  réparées. 

III.  Le  fuc  exprimé  étant  formé  , comme  Principales 
nousTavons  déjà  dit,  de  parties folides  fluides SHe 
unies  entr  elles  & ctendues  dans  une  très- grande  exp^rimé!'^^^ 
proportion  d’eau  ; le  premier  but  qu’on  doit  fe 
propofer,  dans  le  travail  de  ce  fuc,  eft  la  fépa- 
ration  & l’enlèvement  des  parties  folides  ou 
fécules.  ISous  avons  nommé.  Défécation  du  fuc 
exprime^  l’enfemble  des  opérations  qui  tendent  à 
le  dépouiller  de  toutes  les  matières  folides , fé- 
culentes & terreufes  j ces  matières  enlevées,  ref- 
rène leau,  le  fuc- muqueux  & le  fuc- favonneux-- 

extraéiif  qui  forment  enfemble  le  vefou. 



ap.ifer , & <lont  le  fucccs  eft  conftaiiimcnt  démontré  fur  l’Habi- 
«üon  de  M.  de  Ladcbate. 
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Nous  avons  'VU  qu’il  y avait , dans  le  vefou  , 
une  quantité  d’eau  furabondante  à celle  qui  eft 
en  rapport  avec  les  matières  folubles  : l’enlève- 
ment de  cette  eau  doit  donc  être , après  celui  des 
fécules , l’objet  du  travail  fur  le  vefou  j nous 
nomrnons  Evaporation  l’aélion  de  la  chaleur  fur 
cette  eau. 

Les  fécules  & l’eau  furabondante  enlevées  I 
refte  l’eau  qui  eft  en  rapport  avec  les  matières 
folubles  nommée  Eau  de  dijfolution.  L’enlève- 
ment d’une  certaine  proportion  de  cette  eau  fait 
l’objet  du  travail  fur  le  vefou-fîrop.  Nous  nom- 
mons Cuite  l’aétion  de  la  chaleur  fur  1 eau  du. 
vefou- firop. 

D’après  cet  expofé , on  voit  clairement  que 
le  travail  du  fuc  exprimé  confifte  en  trois  ope- 
rations principales  , fucceftîves,  mais  bien  dif- 
tindes , qui  font  la  défécation  du  fuc  exprime  , 
Xévapotation  du  vefou  <Sc  la  cuite  du  vefou-firop^ 
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ARTICLE  PREMIER. 

Des  nouveaux  moyens  d'opérer  la  défécation  du 
fuc  exprimé  & de  t évaporation  du  vefou, 

• U.  La  défécation  eft  la  première  & la  plus  Moyens d'o* 
importante  operation  qu  exige  Je  travail  du  fuc  cation  du  fuc 
exprimé  J elle  a pour  but  de  le  débarralTer  en- 
tièrement  des  matières  féculentes  & de  les  en- 
lever j elle  s’étend  encore  fur  les  matières  ter- 
reufes  qui  fe  trouvent  dans  ce  fuc  par  accident. 

Les  moyens  qu’on  employé  pour  décompofei* 
le  fuc  exprimé  & en  féparer  les  fécules,  font  la 
chaleur  & les  alkalis.  Ceux  qu’on  doit  employer 
pour  les  enlever  , ainfi  que  les  matières  terreufes,  , 
font  l’écumoire,  le  filtre  & le  repos. 

1 1 5.  La  chaleur,  dans  fa  première  aétioii  Dei’aiâion 
qui  s etend  jufqua  1 ébullition,  agit  parciculiè- dans  la  ftpa- 
remeiit  fur  les  premières  fécules  qu’elle  fépare  cÜS? 
aifément  & quelle  élève  .à  la  furface  du  fluide , 
d’où  on  les  enlève  avec  l’écumoii'e.  Quant  à 
celles  de  la  fécondé  force  , elles  exigent , 
pour  erre  feparees  , un  degré  de  chaleur  qui 
établilfe  une  forte  ébullition.  Il  arrive  fouvenr, 
fur-tout  dans  la  primeur  lorfque  le  fuc  exprimé 


Des  alka- 
lis  comme  ' 
mdyen  de  ré- 
parer les  fé- 
cules. 
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eft  de  bonne  qualicé,  que  la  chaleur  feule  peut 
fuffire  pour  operer  la  féparatîon  complète  des  î 
fécondés  fécules , & quoique  les  flocons  qu’elles  ; 
forment  ne  foienc  pas  toujours  aflez  volumineux  f 
pour  erre  enlevés  à l’écumoire,  il  fufïit  quelles  ; 
foienc  bien  feparées , parce  qu’alors  elles  n’é-  j 
chappent  pas  aux  filtres  & au  repos.  On  eft  dif- 
penfe , dans  ces  circonftances , de  fe  fecvir  de 
chaux  -&  d’alkalis  : avantage  dont  on  ne  peut 
jouir  dans  l’ancienne  méthode , où  l’on  eft  obligé , 
comme  nous  l’avons  déjà  dit , de  les  employer, 
non  pas  feulement  pour  féparer  les  fécules 
mais  encore  pour  les  réunir  fous  la  forme  d’une 
écume  moufleufe  que  l’écumoire  puifle  retenir 
ôc  enlever  avec  facilité. 

Il 4.  Lorfque  les  fécules  refiftent  à la  cha-> 
leur  , il  convient  d’employer  concomitament; 
J’aéHon  des  alkalis.  On  doit , dans  toutes  cir-- 
conftances , donner  la  préférence  à la  chaux ,, 
parce  qu’en  fépanant  les  fécules  , elle  ne  leur: 
enlève  qu’une  petite  portion  de  fuc  favonneux,, 
& lorfque  fon  aéHon  ne  fufiit  pas , ce  qui  ar— ■ 
rive  rarement , on  doit  la  féconder  de  celle  de» 
la  potafle  ou  de  la  fonde.  Comme  la  chaux 
les  alkalis  ne  fervent , dans  la  nouvelle  métho-B 
de  , qu’à  aider  l’aétion  de  la  chaleur  pour  la  fc-B 
paracion  des  fécules  , on  n’eft  jamais  obligé  dt* 
les  employer  en  une  aufli  grande  proportîoriB 
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rjue  dans  l’ancienne;  où  il  faut  qu’ils  fervent 
encore  à leur  donner  une  confiftance  moufleufe 
qui  les  retienne  fur  l’écumoire. 

Quelque  foin  , quelqu’attenrion  qu’on  ap-  infuffifan- 
porte  à enlever  les  fécules  à mefure  qu’elles  fe  moire  po^u^ 
préfentent,  il  eft  impoflîble  d’en  opérer  l’enlè- £ 
vement  complet  par  l’écumoire  feule.  Non-feu- 
lement ce  moyen  eft  infuffifant  pour  les  fécules  ; 
mais  il  ne  peut  rien  fur  les  matières  terreufes  ' 

qui  fe  trouvent  accidentellement  dans  le  fuc 
exprimé. 

Ces  matières  viennent  de  la  Canne  qui  en 
. eft  falie,  du  vent  qui  les  dépofe  fur  le  moulin^ 
dans  la  gouttière  qui  porte  le  fuc  & dans  les 
badins  qui  le  reçoivent  ; elles  viennent  encore 
de  la  chaux  qu’on  employé , qui  porte  toujours 
une  quantité  de  terre  calcaire  plus  ou  moins 
grande  & du  fable. 

Il  5.  Après  avoir  reconnu  l’impoflîbilité  ab-  Baffins  po* 
folue  d’enlever  entièrement  à l’écumoire  & |ec 

rf  t ^ paj.  ig 

recules  propres  au  fuc  exprimé , & les  matières  ^ 

toutes  les  rta- 

terreules  qui  lui  font  étrangères  , mais  qui  j’y  tières  folidcs. 
.trouvent  toujours  dans  une  proportion  plus  ou 
moins  grande  ; nous  avons  vu  qu’il  étoit  indif- 
penfable  de  filtrer  & de  lailTer  dépofer  le  vefou 
avant  que  de  le  cuire  , & nous  avons  , pour 
cet  effet , imaginé  d’adapter  au  laboratoire  des 
fourneaux  portant  chaudières  de  cuivre  deux 
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balîîns  qui  rempllifent  merveilleufement  bîeit 
ce  but,  Sc  avec  les  plus  grands  avantages  (1). 

116.  Afin  qu’on  puiflTe  bien  faifir  l’enfemble 
des  opérations  qu’exige  le  travail  du  fuc  ex- 
primé & fuivre  l’ordre  qu’elles  doj^vent  garder 
entr’elles;  nous  allons  expofer  quelle  doit  être, 
dans  l’intérieur  de  la  Sucrerie , la  difpofition  de 
nos  moyens  pour  le  plus  grand  fuccès  de  leur 
marche. 

Toutes  les  opérations  qu’exige  le  travail  du  fuc 
exprimé  , peuvent  être  faites  fur  le  même  four- 
neau ou  fur  deux  féparés.  Comme  le  fourneau 
fur  lequel  on  peut  les  faire  toutes  fuccelfive- 
ment  doit  être  préféré,  dans  le  plus  grand  nom- 
bre des  Habitations  ; parce  qu’en  rempliflant 
avec  un  fuccès  égal  le  but  qu’on  fe  propofe , 
il  'Offre  une  économie  de  huit  à dix  Nègres 
& de  beaucoup  de  chauffige  : nous  le  pren- 
drons pour  exemple  ôc  nous  fuivrons  la  marche 
du  travail  fur  lui , d’autant  plus  volontiers  qu’on 
pourra,  fans 'que  nous  ayons  befoin  d’entrer 
dans  de  nouveaux  détails , faire  l’application  de 
cette  marche  aux  deux  autres  fourneaux  que  • 


( I ) Dnns  le  travail  aûuel,  on  filtre  le  vcfou  en  le  palTant: 
du  Sirop  dans  la  Batterie  ; mais  dans  cette  filtration  on  n’enlève  : 
CUC  des  matières,  folides  extrciuement  prollïères  -,  parce  (juc  lest 
filtres  'dont  ou  fe  fert,  font  ou  un  umis  de  laiton,  ou  un  canc--j 
vas  ; aufli  cette  filtration  eft-elle  à-peu-près  nulle.  ' I 
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nous  propofons  { PL  ^ & 6.)  pour  les  Habita- 
tions très-grandes  qui  ont  befoin  des  moyens 
les  plus  puilTans. 

La  partie  du  fourneau  qui  répond  à l’inté- 
rieur de  la  Sucrerie , doit  être  nommée  Labo" 
ratoirc\  elle  préfente,  dans  les  fourneaux  com- 
pofés  (P/.  4 & 5.  ) , trois  ou  quatre  chaudières 
placées  fur  la  même  ligne  y dans  les  fourneaux 
fur-compofés  {PL  6 yfig.  i.)  , elle  eft  formée 
de  deux  Laboratoires  qui  fe  réunilTent  pour  ne 
former  qu’un  enfemble  auquel  on  peut  donner 
différentes  formes.  Quelle  que  foit  la  difpofition 
du  Laboratoire  , la  marche  du  travail  eft  tou- 
jours la  même  ( i ). 

Il 7.  Le  Laboratoire  doit  être  placé,  dans  la 
Sucrerie,  de  manière  que  fes  deux  côtés  & l’ex- 
tremite  formée  par  la  Chaudière  d cuire  foienc 
ifolés  dans  toute  leur  étendue  ; afin  que  le  fer- 
vice  foit  aife  & qu  on  puilTe  exécuter  , avec  la 
plus  grande  économie  de  Nègres  , de  temps  & 
de  moyens  , tout  ce  qu’il  convient  de  faire  pour 
ha  plus  grande  perfeéHon  du  travail. 

Le  Laboratoire  ( B ) que  préfente  l’intérieur 
de  la  Sucrerie  que  nous  prenons  pour  exemple 

(O  On  trouvera  dans  le  Chapitre  ( n ) les  détails  les  plus 
circonnanciés  fur  les  fourneaux  en  général,  & en  particulier  tlir 
ceux  des  Sucreries. 


Etat  du  La- 
boratoire. 
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( PI.  4,  Kyfio.  I.  offre  quatre  chaudières  de 
Cuivre  dont  la  contenance  doit  être  de  quatre  à 
cinq  milliers.  La  première  ( ) j celle  qui  reçoit 
le  fuc  exprimé  , eft  nommée  première  Chau- 
dière à déféquer  j la  deuxième  ( é ) , eft  nom- 
mée fécondé  Chaudière  à déféquer  ^ la  troifième 
( c ) ,"  Chaudière  à évaporer , & la  quatrième 
{ d ) ^ Chaudière  à cuire. 

Ces  chaudières  font  très-rapprochées  & ne  laif- 
fent  entr’elles  qu’un  bord  de  deux  à trois  pouces 
d’épaiffeur.  La  maçonnerie  qui  les  tient  fcellées 
forme  les  parois  du  Laboratoire , dont  la  moin- 
dre épaiffeur  eft , fupérieurement , de  quinze  à 
dix-huit  pouces  : la  furface  de  cette  maçonne- 
rie concourt  aufîl  à former  le  Laboratoire  , 
elle  offre  un  plan  incliné  de  fept  à huit  pou- 
ces, du  bord  extérieur  à celui  des  Chaudiè- 
res , & préfente  entre  chacune  d’elles  des  petits 
baffins  f e,  ej,  où  font  reçues  les  écumes  enle- 
vées à l'écumoire,  & portées  par  des  gouttières 
(A/)  dans  la  Première  à déféquer.  Entre  cette  I 
chaudière  & le  mur  eft  un  bafîin  [g)  qui i 
reçoit  les  premières  fécules , d’où  elles  s’écou-  • 
lent  en  dehors  par  un . tuyau  qui  les  porte  î 
dans  une  chaudière  ( A placée  pour  les  rcce-* 
voir.  Ces  bafllns  ôc  gouttières  font  faits  em 
plomb  laminé  & fondés  à une  garniture  de: 
cuivre  qui  recouvre  toute  la  furface  des  parois^ 

dui 
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tîu  Lnboraroire  , cetre  garniture  eft  fcudée  au 
pourtour  des  chaudières,  qui  font  auffi  fondées 
entr’elles  ÿ dans  cct  état  Je  Laboratoire  offre  la 
plus  grande  propreté. 

On  doit  remarquer  au  centre  des  bafïîns , 

(c,  c)  qui  fe  trouvent  entre  Ja  Chaudière  à 
cuire  8c  celle  à évaporer,  l’ouverture  d\m  Canal 
(i)  qui  defcend  'dans  l’épaifTeur  des  parois  ôc 
qui  fe  continue  horifontalement  fous  le  carelacre 
jufqu  au  fond  d un  chaudron  de  cuivre  ( ^ ) 
place  au  pied  des  BaJJîns  à décanter  : on  re- 
marque encore  a Ja  furface  du  Laboratoire,  fur 
chaque  cote  de  Ja  Chaudière  à.  cuire , l’ouverture 
(/,  /)  dun  canal  {m)  qui  vient  des  Bajfms  à 
decanter^  monte  dans  l’épaifTeur  de  la  pa- 
rois &:  s’ouvre,  près  du  bord  de  la  chaudière. 

Un  rafraîchilToir  { n)  placé  à la  fuite  de  la 
Chaudière  à cuire,  fait  auOi  partie  du  Labo- 
ratoire. 

..s.  Deux  Baffins  ( E,  E,)  placés  à peu  de  Dirp„c™„ 
diftance  du  Laboratoire  dont  ils  font  les  accef- Iwi?' * 
foires  fervent  à filtrer  & à laifTer  dépofer  le  ' 
vefou  évaporé  à un  degré  déterminé.  Ces  Baf- 
fins,  nommés  BaJJins  à filtrer  ou  d décanter , . 
doivent  être  affez  grands  pour,  contenir  tout  le 
flic  exprimé  (amené  à l’état  de  vefou,  portant 
vingt-quatre  à vingt-fix  degrés  à l’Aréomètre  ) 
que  peut  fournir  le  moulin  en  vingt  - quatre 

L 
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exprimé. 
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heures  : ils  doivent  erre  faits  en  maçonnerie, 
doublés  en  plomb , & entièrement  recouverts 
de  plufieurs  caiffes  dont  le  fond  foie  formé 
d’une  claie  d’ofier.  Sur  ce  fond  on  établit , 
pour  filtres , d’abord  une  laine , puis  une  toile 
& un  tamis  de  laiton.  Deux  canaux  en  plomb 
établilTent  communication  entre  ces  Baflins  ôc  le 
Laboratoire  j l’un  ( i ) porte  le  vefou  évaporé  , 
dans  le  chaudron  ( k ) placé  au  pied  de  chaque 
BaJJin^  d’où  un  Nègre  le  prend  & le  verfe  fur 
les  filtres  j l’autre  [tn) , dont  l’ouverture  au 
fond  du  Bajfin  (E)  eft  fermée  par  une  foupape 
(o) , rapporte  le  vefou  filtré  & décanté  à la  Chau- 
dière à cuire.  Le  fond  des  Baffms  h décanter^ 
doit  être  élevé  d’un  demi  - pouce  au-delTus  du 
niveau  de  l’ouverture  ( I ) que  préfente  le  ca- 
nal ( m ) près  du  bord  de  la  Chaudière  à cuire. 

L’intérieur  d’une  Sucrerie  doit  préfenter  deux 
Laboratoires  ( i ) ; & chaque  Laboratoire  doit 
être  en  rapport  avec  deux  Baffins  à décanter. 

119.  Les  Baflins  à fuc  exprimé  (F,  F)  font 
communs  ou  propres  a chaque  Laboratoire . 
nous  les  plaçons  en  dehors  de  la  Sucrerie , tant 


( I ) On  doit  avoir  deux  fourneaux  dans  toutes  les  Sucreries  ; 
afin  de  n’etre  pas  oblige  d’airctcr  le  travail  lorfiju’il  arme  qucl- 
qu’accident  à celui  donc  on  fe  fert.  Cette  précaution  cft  d’autaut 
plus  nccelTaire  que  les  Cannes  ne  pouvant  fc  garder  fans  s’al- 
térer , on  perdroit  toutes  celles  qui  feroient  coupées. 
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pour  la  propreté  que  pour  tenir  le  fuc  exprimé 
plus  fraîchement  : ils  doivent  être  couverts  par 
un  appentis  bien  fermé  , ou  être  voûtés.  Ces  Baf- 
/îns,  doublés  en  plomb,  font  alfez  grands  pour 
contenir  chacun  trois  milliers  au  moins.  On 
doit  les  remplir  à une  mefure  fixe  & détermi- 
née , toujours  égale  pour  chaque  charge  ( i ) j 
afin  qu’on  puilTe  fe  rendre  un  compte  exaét 
tant  de  la.  quantité  de  fuc  exprimé  qui  arrive 
à la  Sucrerie  , que  de  la  quantité  de  chaux  qu’on 
employé  par  quintal  de  ce  fuc , pour  en  féparer 
les  fécules. 

Comme  il  convient  de  bien  coniioître  le  de- 
gré de  richelTes  du  fuc  qu’on  travaille  , il  faut 
avoir  un  Areometre  pour  le  pefer  de  temps  en 
temps. 

Lorfque  tout  eft  convenabletnent  préparé  pour 
chaque  opération  & qu’un  Baffin  à fuc  exprimé  eft 
rempli  à la  mefure  qu’on  a fixée  pour  la  charge  , 
on  fait  écouler  le  fuc  dans  la  première  Chau- 
dière a déféquer. 

120.  On  saftlire  à l’inftant  de  la  proportion  BaKincchy. 
de  chaux-vive , néceftaire  pour  opérer  la  fépa- 
raticn  des  fécules  ; pour  cet  effet , on  doit  ^uan^rd? 
fe  fervir  d’une  balance  hydroftatiqué  inventée 

— paradon  des 

fécules. 

( I ) La  charge  eft  une  fomme  déterminée  qui  ne  doit  jamais 
taticr  , une  fois  qu’elle  eft  établie. 
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par  un  Anglois , Sc  introduite , depuis  deux  ou 

trois  ans,  à Saint-Domingue. 

Cette  balance  qui  eft  très-ingénieufe  , fert  à 
faire  connoître  la  quantité  de  fecules  qui  exif- 
tent  dans  le  fuc  exprimé  & le  rapport  de  la 
chaux  nécelTaire  pour  les  feparer.  Quoiqu  elle 
ne  puilTe  pas  indiquer  quelle  eft  la  quantité 
rigoureufe  de  leflive  neceflaire  à la  défécation 
complette  j elle  eft  néanmoins  très-bonne  pour 
déterminer  la  fomrae  de  chaux  qu’on  doit  em- 
ployer en  premier  lieu  : fon  ufage  eft  d autant 
plus  fCir  , que  la  proportion  de  chaux  quelle 
indique  ne  fe  trouve  jamais  en  exces. 

La  chaux,  ainfi  pefée  , eft  mife  dans  la  charge 
dont  la  Première  à déféquer  eft  remplie.  Pour 
que  fon  aélion  fe  porte  en  raèmc-temps  fur  tou- 
tes les  parties  du  fuc  ^ on  a grand  foin  de  l’é- 
tendre, en  agitant  la  charge  avec  une  cuiller 
pendant  une  minute  ou  deux  : puis  on  la  tranf- 
" vafe  en  entier  dans  la  Chaudière  à cuire.  Après 


OrJrc  de 
la  marche  du 
travail  dans 
les  chaudiè- 
res. 


avoir  rempli  toutes  les  chaudières  dune  charge; 
ainli  leftivée,  on  commence  à chauffer. 

111.  Les  chaudières  reçoivent  un  degré  de. 
chaleur  relatif  à leur  proximité  du  foyer  pro- 
prement-dit j le  fuc  de  la  Chaudière  à cuire  eft: 
le  premier  donc  les.  fécules  fe  féparenc  ; l’ac- 
tion de  la  chaleur  fe  porte  fliccelhvement  fut 
les  chaudières  fuivames.  Les  premières  féculet 
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font  enlevées  à l’écumoire  dans  chacune  des 
chaudières , à mefure  quelles  fe  raflemblent  à 
la  furface  du  fluide  j elles  font  verfées  dans  des 
bayes  ( r ) & portées  à leur  deftination.  Celles 
de  la  Première  à déféquer  font  verfées  dans  le 
Baflin  {g)  qui  eft  entr’elle  & le  muu^  d’où 
elles  s’écoulent  en  dehors  dans  la  chaudière 
crablie  pour  les  recevoir.  Les  fécules  de  la  fe-» 
coude  forte  font  verfées  dans  les  petits  Baflins 
(e)  que  préfente  la  furface  du  Laboratoire^  elles 
font  entraînées  dans  les  gouttières  par  le  fuc 
‘qu’on  enlève  avec  elles  & portées  dans  la  Prc- 
mière  à déféquer  , où  elles  font  enlevées  de  nou- 
veau avec  celles  de  cette  chaudière.  On  écume 
toujours  à mefure  que  l’évaporation  fe  fait , & 
on  ajoute  à chaque  charge,  s’il  eft  à propos  , 
foit  de  la  chaux  en  fubftance  , foit  une  leflive 
de  chaux  ou  d’alkaii. 

Lorfque  le  vefou  de  la  Chaudière  à cuire 
porte  vingt-deux  à vingt-quatre  degrés  à l’Aréo- 
mètre, on  fufpend  le  fep  & on  enlève  avec 
une  cuiller  ce  vefou  qu’on  verfe  dans  le  petit 
Baflin  { e ) qui  répond  au  Bajfin  à décanter  qu’on 
veut  remplir.  Si-tôt  après  avoir  vuidé  la-  Chau- 
dière à cuire  {d) , on  la  remplit  avec  la  charge  en- 
tière de  la  Chaudière  à évaporer  (c)  j on  continue 


L 3 


( I ) Seau  de  bois. 


Marche  du 
travail  pour 
la  filtration 
du  vefou. 


lüo  DES  MOYENS  d’eXTRAÎRS 

a chauffer  & on  paffe  fiiccefTîvement  la  charge  (3e 
la  Seconde  à déféquer  {b)  dans  la  Chaudière  à éva- 
porer (c)  ; celle  de  la  Première  à déféquer  (a)  dans 
la  Seconde  {b) , & la  Première  (a)  eft  remplie , 
a 1 inftant , dune  nouvelle  charge  de  fuc  ex- 
primé.- 

lii.  A mefure  que  le  vefou,  évaporé  au 
degré  déterminé , arrive  dans  le  chaudron  ( k ) 
placé  au  pied  du  Baffm  à décanter^  un  Nègre 
le  prend  & le  verfe  fur  les  filtres  j il  tombe 
dans  le  Bajfin,  après  s’être  dépouillé  des  ma- 
tières folides  qu’il  porroit  : on  continue  d’écu- 
mer  & d’évaporer,  en  paffant  fucceffivement  la 
charge  entière  d’une  chaudière  dans  l’autre , & 
le  vefbu  de  la  Chaudière  à cuire  dans  le  Bajjîn 
à décanter  ^ jufqu’à  ce  qu’il  foit  rempli. 

On  doit  dlfpofer  la  marche  du  travail  de  telle 
manière  que  le  premier  Baffin  à décanter  fe  trouve 
plein  vers  les  fix  à huit  heures  du  foir  : alors 
le  vefûu  évaporé,  toujours  au  même  degré, 
eft  porté  de  la  même  manière  dans  le  fécond 
par  le  canal  qui  lui  répond , on  continue  ce 
travail  pendant  la  nuit.  Vers  les  cinq  à fix 
heures  du  matin  on  éteint  le  feu  , on  vnide  la 
Chaudière  à cuire  j puis  après  l’avoir  bien  lavée 
s’il  en  eft  befoin , on  lève  la  foupape  du  pre- 
mier BaJJin  j le  vefou  filtré  s’écoule  par  le  tuyau 
qui  en  parc  d:  arrive  parfaitement  pur  dans  la  Chau- 
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dièrc  à cuire  , ayant  dépofc  , pendant  huit  à dix 
heures  de  repos  , les  matières  féculentes  & 
tetreufes  qui  , par  leur  extrême  finelTe  ont 
pu  échapper  aux  filtres. 

1Z3.  La  Chaudière  à cuire  chargée,  par  ce 
moyen,  dune  quantité  de  vefou  convenable  deTauc de kf. 
pour  faire  une  Cuite , on  ferme  la  foupape  & 
on  s’aiTure  fi  la  défécation  eft  bien  faite.  Pour 
cet  effet  on  prend  du  vefou  dans  une  cuiller  / 

d.’ argent  j on  le  tourne  fous  differens  afpeéls , 
afin  de  voir  s’il  ne  porte  rien  qu’on  puifie  ap- 
percevoir  à l’œil  ou  à la  loupe  3 on  mele  a ce 
vefou , qui  paroît  très-clair  & tranfparent , quel- 
ques gouttes  d’eau  de  chaux  filtrée , on  1 exa- 
mine de  nouveau.  Si,  après  une  ou  deux  minu- 
tes , on  n’apperçoit  aucun  corps  folide  nager  dans 
la  liqueur  & que  le  vefou  foit  de  bonne  qua- 
lité , on  peu  être  affuré  que  la  défécation  eft 
complette  : alors  on  fait  chauffer  pour  achever 
l’évaporation  & opérer  la  cuite.  Si  le  vefou  eft 
de  qualité  médiocre  ou  mauvaife , il  faut  encore 
employer , comme  pierre  de  touche , une  diffolm 
tion  d’alkali  cauftique  bien  filtrée  & mêlée  avec 
l’eau  de  chaux.  Si  l’aélion  de  ces  agens  ma- 
nifefte  la  préfence  de  quelques  fîocons  de  jma- 
tière  féculente  , alors  on  pafTe  dans  le  vefou 
une  leffive  , foie  de  chaux , foit  d’alkali , donc 
on  règle  la  proportion  fur  la  quantité  de  ces 
, L 4 
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flocons  qui , flans  ce  cas , font  toujours  peu  abon^ 
^ flants.  Bientôt  ils  font  fcparés  par  le  concours 

fle  la  leffive  8c  fle  la  chaleur  'qui  les  élève  à 
la  furface  , oii  ils  peuvent  être  faifls  par  l’écu- 
moire & enlevés  avec  facilité. 

Moyens  de  1 2>4.  Lorfque  l’eau  fle  chaux  filtrée  & l’al- 

ï’aUiirer  de  i i- 

l’excès  de  lef- ^16  icparent  point  fle  fecul«s  J fi  la'couleur 
flu  vefou  cft  fl’un  brun  très-foncé , on  peut  pré- 
fumer que  fon  intenfité  efl  flCie , en  partie  , à 
l’excès  fle  leflîve  qiii  tient  le  fuc-favonneux- 
extraélif  en  flilTolution  ôc  quelquefois  aufli  une 
portion  fles  feconfles  fécules  : flans  ce  cas , l’aci- 
fle  fulphurique  ( i ) très-étenflu  fl’eau  ôc  l’acifle 
oxalique  peuvent  fervir  fle  pierre  fle  touche; 
car  fi  c efl:  la  chaux  qui  efl:  en  excès , l’un  & 
l’autre  la  précipitent,  en  formant  avec  elle  un  fel 

1 infoluble.  Si  c’efl:  la  Potafle  ou  la  Soufle , l’une  & 

1 autre  font  également  neutralifées  par  l’acifle 
oxalique  flont  l’aélion  fe  porte  aufli  fur  la  partie 
colorante  flu  fuc-favonneux.  Alors  la  bafe  fle 

I ce  fuc  fe  précipite  fous  la  forme  fle  flocoias 

blancs , ainfi  que  la  portion  fles  feconfles  fé- 
cules que  les  alkalis  ont  pu  flilfouflrc. 

Acides  qui  II  J.  Pouc  remédier  à l’excès  de  leflive  , on 
médicrài’ex-  peut  employer  l’acifle  fulphurique  très-étenflu 

CCS  de  leiîivc.  — L— — 


( 1 ) Acid»  vitrioliquç. 
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<IVaii , OU  une  cU(Tokuion  foit  de  crème  de  tar- 
tre , foit  de  fel  d’ofeille , foit  de  fel  de  citron , foin 
enfin  l’acide  oxalique.  Mais  pour  employer,  fans 
inconvénient  & avec  fuccès , ces  divers  acides  ; 
il  faut  être  très-éclairé  fur  leurs  propriétés  & 
avoir  la  main  bien  exercée  à ménager  leur  ac- 
tion. Heureufement  on  peut  fe  difpenfer , dans 
la  marche  que  nous  expofons,  d’avoir  jamais 
befoin  de  leur  ufage  \ pour  peu  qu’on  veuille  fe 
procurer  de  bonne  chaux  & la  pefer  avec 
foin. 


h 

/ 


cuite. 


116.  Tandis  qu’on  cuir  la  charge  de  la  Chau-  Marche  a» 

; \ ~ « r /T'  ° 1 1 • P3'' 

aicrc  a cuire  & fuccemvement  tout  le  produit  rapporta ré- 
du  premier  BaJJm  a decanter  j on  continue  d e-  pendant  la 
ciimer  &c  d’évaporer  dans  les  trois  Chaudières 
précédentes  ,•  & on  porte  le  vefou  de  la  Chau- 
dière a.  évaporer -J  à mefure  qu’il  y arrive,  au 
point  d’évaporation  déterminé  j on  le  pafle  de 
cette  Chaudière  dans  le  fécond  Bajjin  à décan- 
ter ( toujours  à la  faveur  du  petit  Baflîn>  {e)  Sc 
du  canal  ( i ) qui  lui  répondent  ) • on  continue 
de  remplir  ce  fécond  BaJJhij  de  cette  manière, 

( en  faifant  pafTer  le  vefou  par  les  filtres  ) juf- 
qiiau  moment  où  tout  le  produit  du  premier 
fe  trouve  cuit  : ce  qui  doit  arriver  fur  les  fix 
a huit  heures  du  foir.  A ce  moment,  on  pafie 
la  charge  de  la  Chaudière  a évaporer  dans  la 
Chaudière  à Cuire  qui , alors , fert  à évaporer. 


I 


Avantages 
^uc  donne 
cette  marche 
dans  le  tra- 
vail du  fuc 
exprimé. 
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S’il  eft  à propos  , on  lave  le  premier  BaJJin  à 
décanter  ôc  on  le  remplit  de  nouveau , comme 
la  première  fois , avec  le  vefou  évaporé  dans  1 
la  Chaudière  à cuire  ^ à mefure  qu’il  arrive  au  ;) 
point  déterminé.  Le  fécond  BaJJin  eft  aban-.-i 
donné  au  repos  pendant  la  nuit , & le  matin  1 
à cinq  heures  on  procède  à la  cuite  du  vefou  i 
de  ce  BaJJin , ainfi  qu’on  a fait  la  veille  pour: 
celui  du  premier.  Une  fois  ce  travail  établi,  oni 
le  continue  en  fui  vaut  toujours  l’alternative. 

IZ7.  On  voit  que  dans  ce  travail  chaque? 
charge  de  fuc-exprimé  palTe , fans  être  confon~ 
due , d’une  chaudière  dans  l’autre  , où  elle  reçoic: 
fucceflîvement  le  degré  de  chaleur  qui  convient: 
à la  marche  de  la  défécation  & de  l’évapora- 
tion. On  voit  qu’on  peut  régler  la  leflive  fun 
chaque  charge  & fuivre  les  fignes  que  préfen— 
rent  les  écumes  , les  bulles  du  vefou  en  ébuU 
lition , &c.  figues  fur  lefquels  il  ne  faut  pas 
toutefois  avoir  un  trop  fort  degré  de  confiance. 
On  voit  encore  que  dans  la  filtration  & la  déc' 
cantation , opérées  ainfi  que  nous  venons  de  l’ex- 
pofer  , toutes  les  matières  folides , qui  ont 
échappé  à l’écumoire,  font  enlevées  avec  le  plus^ 
grand  fuccès  & fans  augmentation  de  main-' 

' d’œuvre  : car  la  marche  de  tout  ce  travail  nt 
demande  pas  un  plus  grand  nombre  de  Nc-. 
gres  qu’on  n’en  employé  ordinairement  daiü' 
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le  fervice  qu’exige  la  marche  du  travail  dans  les 
thaudières  de  fer. 

128.  La  défécation  & l’évaporation  corn-  , Avantages 

^ des  chaudie-i 

•mencent  prefqu’en  même-temps  & marchent  tes  de  cuivre 
r I I * • r ^ \ ^ rapport  à 

enfemble  jufqu’aux  BaJJlns  à décanter , où  la  la  défécation 
défécation  s’achève  entièrement.  Les  chaudières  radon» 
de  cuivre , dont  le  fond  ne  porte  qu’une  légère 
convexité  j reçoivent  la  chaleur  de  manière  que 
cet  agent , en  pénétrant  le  fuc  exprimé  dans 
toute  fon  étendue  , failît  les  fécules  qui  ne  peu- 
vent échapper  à fon  aélion  & les  élève  à la  fur- 


face.  Cette  adlion  fur  elles  ne  doit  être  ni  trop 
lente,  ni  trop  rapide  ; on  eft  le  maître,  avec  les 
chaudières  de  cuivre , de  la  graduer  à volon- 
té. Une  fois  qu’on  connoît  l’adtivité  plus  ou 
moins  grande  de  fon  fourneau , on  règle  la 
charge  de  la  Première  à déféquer  ^ en  augmen- 
ji  tant  ou  diminuant  la  quantité  de  fuc  exprimé  j 
j<de  maniéré  quelle  fe  trouve  toujours  dans  cette 
''■  Première  y quand  il  eft  à propos  de  la  tranfvafer, 
^ au  point  qu’on  délire  , par  rapport  à la  défé- 
i cation. 


L évaporation  ne  peut  jamais  nuire  , dans  les 
li chaudières  fuivantes,  à la  fcparation  & à l’en- 
' levement  des  fécules  par  l’écumoire,  en  don-  ' 
nam  au  vefou  une  denfitc  qui  les  tiendroit 
• etnbarraflees.  La  charge  de  la  Première  , à dé- 
i féqucr  pouvant  ctre  de  deux  à'  trois  milliers 
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fiic , 8c  cette  charge  paflfant  en  entier  d’untf  ! 
chaudière  dans  l’autre , il  arrive  que  la  pro- 
portion d’eau  que  porte  le  vefou  eft  toujours 
alTez  grande  pour  lai  (Ter  aux  fécules  la  liberté 
de  fe  réparer  de  fe  préfenter  à l’écumoire  ; 
car  quelque  rapide  que  foie  l’évaporation  , on 
peut  à volonté  en  régler  la  marche  jufqu’au.i 
degre  détermine  pour  la  filtratrion  & la  décan.r* 
ration  (i).  On  salîure  de  ce  degré,  au  moyen i 
d’un  Aréomètre,  formé  d’une  boule  de  cuivre :j: 
de  deux  à trois  poüces  de  diamètre  {PI.  j,, 
fg.  8.  ) , portant  un  tube  de  lix  à huit  pouces.  Onij 
charge  cet  Areomèpe  avec  du  plomb  en  grainsjj 
de  manière  qu’au  degré  vingt-quatre  de  l’A- 
reometre  de  Baumé  la  boule , plongée  dans 
le  fluide  , fe  trouve  couverte  jufqu’à  lai 
jiailTance  du  tube.  Après  avoir  fait  connoî— 
tre  ce  point  au  Nègre  Commandeur,  on  1er 
charge  de  veiller  à ce  travail  j on  peut  le  luià 
abandonner  pendant  la  nuit , d’autant  plus  vo- 


( I ) La  Table  <]ue  nous  avons  donnée  dans  la  prcniièrej 
partie  de  cet  Ouvrage , page  54  , eft  un  • moyen  fur  de  con- 1 
noître  à chaque  inftant  la  rapidité  de  l’évaporation  ; elle  doit  f 
, fervir  à en  régler  la  marche  en  fuivant  fes  divers  degrés  avec] 
iTArcomctrc. 

Nous  aurions  pu  placer  cette  Table  ici  , mais  nous  avons  cril 
devoir  la  laifler  accollée  à celle  qui  annonce  les  divers  degrérj 
de  richeiTe  du  vefou  , afin  qu'on  puilTc  voir  plus  facileaKn-J 
leurs  r.appoi^ts  réciproques. 
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lontiers  que  la  Cuite  ayant  lieu  pendant  le  jour, 
les  Nègres  n’ont  plus  qu  a pefer  la  chaux  pour 
chaque  charge  de  fuc-exprimé  qui  arrive  dans 
la  Chaudière  à déféquer , puis  à écumer , & à 
verfer  le  vefou  fur  les  filtres. 

La  marche  des  chàudières  de  fer , bien  loin 
d’avoir  aucun  de  ces  avantages  , a tous  les 
vices  oppofés.  Ces  vices  font  d autant  plus 
marqués  que  le  fuc-exprimé  eft  plus  riche  & de 
meilleure  qualité , & que  l’aélion  de  la  chaleur 
a plus  de  force  & d’adivité  fur  la  Batterie;  par- 
ce qu’alors  il  faut  la  charger  fans  celfe  , qitel  que 
foie  l’état  du  vefou  : & dans  ce  cas  , toutes  les 
opérations  fe  confondent  dans  cette  chaudière 
où  la  Défécation , l’Evaporation  & la  Cuite  font 
fans  celfe  le  cercle,  jufqu’au  moment  où  elb  eft 
fuffifamment  chargée,  pour  qu’on  puilfe  pour- 
fuivre  la  Cuite- 

120.  11  eft  aifé  de  voir,  d’après  l’expoficion 
oue  nous  venons  de  donner  de  la  marche  de  ppérée  dans 

a _ _ un  fourneau 

la  Défécation , de  l’Evaporation  & de  la  Cuite  réparé. 

; dans  le  Laboratoire  à quatre  chaudières  de 
i , cuivre  ( PL  4 , fig.  B ) , que  , lorfqu’on 
fera  ces  trois  opérations  dans  les  Laboratoi- 
res des  Sucreries  que  nous  propofons. , {PlP 
^ &:  (î.  ) , la  marche  du  travail  fera  abfo- 
lument  la  même  quoique  divifée.  La  Cuite 
■opérée  dans  la  feule  chaudière  que  préfente  le 
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Laboratoire  d’un  fourneau  fimple  (P/.  5 , 

, ou  dans  les  deux  que  préfente  le  Labo- 
ratoire d un  fourneau  fur  compofé  {PL  G ,Jig, 
I . ) , ne  fera  pas  plus  diftinde  que  dans  la 
L^haudierc  a.  cuire  du  Laboratoire  à quatre  chau- 
dières. Elle  demandera  feulement  quelques  Nè- 
gres de  plus  J mais  dans  les  grandes  Habita-^ 
lions , cette  conhdération  ne  doit  pas  être  un 
, motif  d’exclufion;  au  contraire,  comme  il  eft 
elTentiel  que  le  travail  fe  falTe  très-rapidement, 
on  doit  alors  en  divifer  la  marche. 
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article  II. 


JDc  la  Cuite  h de  l’ufage  du  Thermomètre  pouf  . ^ 
s^ajfurer  de  fes  divers  degres. 

150.  On  ne  fe  refafera  point  à croire  main- 
tenant  que  le  vefou  peut  être  &:  eft  en  effet 
parfaitement  dépouillé  de  toutes  matières  folides 
par  les  moyens  que  nous  avons  établis  j qu’il 
peut  être  cuit  en  fomme , foit  fur  le  même 
fourneau  , foit  fur  un  fourneau  féparé  ; qu’on 
peut  avant  que  de  le  cuire  s’alTurer  de  fon  état 
& remédier  facilement  au  défaut  ou  à l’excès 
de  lelTive  ; qu’on  peut  faire  fur  ce  vefou  dans 
la  Chaudière  à cuire , telle  opération  qu’on  veut 
pour  la  plus  grande  perfeétion  du  travail  j enfin 
qu’on  a l’avantage  de  ne  cuire  que  pendant  le 
jour,  avantage  infiniment  grand,  en  ce  que  le 
Raffineur  blanc  peut  donner  fes  foins  à toutes 
les  Cuites , & qu’il  efi:  difpenfé  de  veiller  pen- 
dant la  nuit;  attendu  que  le  travail  étant  réduit 
à la  défécation  & à l’évaporation , peut  être 
labandonné  au  Nègre  Commandeur. 

r\  Applîcadort 

151.  On  ne  peut  par  aucun  moyen  augmen- des  principes 
ter  la  proportion  du  fel  eiTentiel  que  porte  leiïSccTà 
vefou  , en  couvertilTant  le^corps  muqueux  doux  feu^L 

■“ ^ fi^nrieL 
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& fiicré  en  Sucre;  on  ne  peut  pas  non  plus 
enlever  les  fucs-muqueux  doux  & fucré,  ni  le 
fuc-favonneux-extraâ:if  avant  le  fel  elTentiel  ; 
puirque  ces  divers  fucs  font  }j1us  folubles  que 
lui.  _Le  but  qu’on  doit  donc  fe  propofer  efl; 


d’extraire,  dans  le  meilleur  état  pcffible,  la  plus 
grande  quantité  de  ce  l’el  : pour  cet  effet  , il 
convient  d’appliquer  à la  Cuire  du  vefou-firop 
ôc  à la  cryftallifation  du  fel  effentiel  qu’il  con- 
tienr , les  principes  de  Cliymie  , d’après  lefquels 
on  obtient  les  Tels  qui  cryftallifent  par  réfroi- 
dilTeinent.  La  préfence  des  matières  folubles , qui 
fe  trouvent  dans  le  vefou-firop  avec  le  fel  ef- 
fentiel , fait  une  loi  de  ces  principes , & une 
loi  d’autant  plus  rigoureufe  que,  dans  le  vefou-  ; 
firop  de  mauvaife  & de  médiocre  qualité  , les 
fucs-muqueux  doux  & fucré  ne  peuvent  pas 
fupporter  à beaucoup  près  le  meme  degré  de  cha- 
leur (^5  , 66)  que  le  fel  eflentiel.  ils  entrent  en 
décompofition , lorfqu’on  veut  leur  appliquer  le 
meme  degré  de  Cuite  qu’aux  vefou-firops  de  S 
J ^ bonne  qualité. 

[ Ignorance  La  Cuite  eft , Comme  nous  l’avons  déjà 

fur  la  Cuire,  dit,  l’aétion  de  la  chaleur  fur  l’eau  de  dilTolu- 
tion  du  Sucre. 

Jamais  les  Rafïîneurs  d’Amérique  & d’Europe 
n’ont  eu  une  jufte  idée  de  l’adion  de  la  cha- 
leur dans  la  Cuite.  Us  rapportent  bien  quelques- 

uns 
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« 

uns  fie  fes  effets , auxquels  ils  ont  donné  diver- 
fes  déiîominations  j mais  ils  n’entendent  nulle- 
ment cette  aélion , qu’ils  ont  fouvent  défignéè 
par  le  mot  CuiJJon  ( I ) , terme  confacré  à là 
principale  opération  de  l’Art  du  Confifeur. 

Comme  les  RafEneurs  n’ont  jamais  bien 
concu  l’aétion  de  la  chaleur  dans  la  Cuite  ; 
jamais  ils  n’ont  pu  la  définir.  AuiTî  ne  trouve- 
t-on  la  définition  du  terme  Cuire  dans  aucun 
Diétionnaire , excepté  dans  l’Encyclopédie  j où 
il  eft  dit;  JJ  Cuire  en  terme  de  Raffineur,  c’eft 
3j  l’aélion  de  pétrifier  le  Sucre  en  clairée  , en  le 
JJ  faifant  bouillir  un  temps  fuffifant  «.  Je  laiffe 
au  Leéleur  à juger  du  mérite  de  cete  défi- 
nition. 

133,  Les  connoilTances  du  Raffineur  fe  bor-  Exprefiîom 

qui  fervent 
aux  Rr.ffi- 

( I ) La  CuifTon  du  Sucte  eft  la  principale  opération  de  l’Arc  iieurspar  rap* 
du  Conhfeur.  Cette  operation  n’a  pas  été  mieux  entendue  que  te. 
la  Cuite  , avec  laquelle  le  Confifeur  la  confond  trcs-fouvenc  , 
quoiqu’elle  foit  parfaitement  diûinéle.  La  Cuiftbn  eft  l’aftion  de 
la  chaleur  fur  l’eau  de  cryftallifaciçn  du  Sucte.  Cette  aûion  eft 
renfermée  entre  le  terme  110  & izo  du  Tlicrmonpotre  de  Réau- 
mur  : inftrument  qui  doit  fervir , dans  cet  Art , comme  dans 
celui  du  Raffineur , d connoître  & à fixer  les  divers  dejjrés  da 
Cuiflon  , entre  ces  deux  termes,  dont  le  Confifeur  a befoin  pour 
toutes  fes  préparations.  Degrés  qu’il  défigne  par  des  dénomina- 
tions prifes  des  divers  accidens  que  préfcnce  le  Sucre  fur  la 
cuiller  ou  fur  l’écumoire , en  fe  réfroidifiant  ; favoir  la  Cuiflon  au 
Perlé , au  Lijfé , d la  Plume , &c. , &c.  , degrés  qui  ne  fe 
rapportent  d aucun  terme  fixe  , &:  que  l’Artifte  le  plus  con- 
fomaié  a toujours  de  la  peine  à faifir. 
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lient  à quelques  dénominations  dont  il  fe  fert 
pour  dé  ligner  l’état  particulier  où  fe  trouve  le 
vefou  qu’il  va  cuire.  A l’iiiftant  où  ce  vefou 
arrive  à l’état  de  firop  , il  y plonge  une  écu- 
moire , il  la  relève  , & après  l’avoir  expofée 
à l’air , en  la  tournant  plulieurs  fois  fur  elle- 
même  , il  la  fixe  de  champ  • Il  le  firop  qui 
s’y  efi:  attaché  découle  en  formant  des  gout- 
tes féparées  qui  tombent  lentement  , il  dé- 
figne  cet  état  par  cette  exprelfion , faire  La 
Goutte.  * 

H I 

,Lorfque  la  Cuite  commence , fi  le  firop  qui 
recouvre  l’écumoire  qu’on  a plongée  dans  la 
chaudière  & élevée  au-delfus  du  fluide  en  la 
tenant  fixée  de  champ,  tombe  en  faifant  nappe, 
on  déligne  cet  état  par  cette  exprefîion,  faire  la 
toile. 

Ce  font-là  les  premiers  degrés  de  la  Cuite: 
les  autres , plus  avancés , font  pris  des  lignes  que 
donne  la  matière  foumlfe  à la  preuve  du  doigt. 
Cette  preuve  confifte  à prendre  avec  le  bout  du 
pouce,  fur  une  cuiller  ou  fur  un  mouveron  qu’on 
vient  de  plonger  dans  le  vefou  - firop  en  Cul- 
te , une  petite  portion  de  ce  vefou  fur  laquelle 
on  abaifle  l’index  ou  le  doigt  du  milieu  j afin 
de  voir  s’il  a acquis  alfez  de  confiftance  pour  s’at- 
tacher au  doigt  & le  fulvre , en  formant  un  fil,  à 
mefure  que  ce  doigt  s’éloigne  j ce  qu’on  nomme 
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faire  k fil,  Lorfque  le  vefoii  a acquis  plus  de 
confiftance  encore  & que  le  fil , ainfi  formé  , fe 
füucient  bien  , on  porte  le  pouce  vers  la  bafe 
du  petit  doigt , en  tenant  l’index  fixé  en  l’air  j 
fi  le  fil  fe  rompt , on  dit  alors  que  k fil  fe  rompt. 
Les  antres  termes  font  pris  de  la  manière  dont 
le  fil  fe  forme  de  celle  dont  il  fe  rompt,  & 
des  divers  accidens  qu’il  préfente  , en  fe  reti- 
rant après  s’ètre  rompu. 

C’eft  dans  le  fouvenir  de  ces  dénominations 
& de  quelques  autres  de  cette  efpece  non  moins 
importantes  , que  confifte  principalement  la 
fcience  du  Raffineur. 

Il  y a encore  des  expéefîions  de  rapport , telles 
que  Cuite  forte  j Cuite  joihk,  bonne  Cuite.  Mais 
comme,  dans  l’opération  de  la  Cuite,  il  n’y  a 
aucun  point  fixe  ni  déterminé  5 ces  exprcffions 
ne  fe  rapportent  jamais  qu’au  projet  du  Raffi- 
neur fur  la  matière  qu’il  cuit  , relativement 
à la  qualité  de  la  rhatière  , au  vafe  dans  le- 
quel il  la  met  à cryllallifer  , & à l’éiat  dans 
lequel  il  veut  l’obtenir  : projet  dont  il  s’éloigne 
plus  ou  moins  par  ignorance  ou  par  accident. 

1 54.  Il  faut,  à une  température  de  vingt-deux 
degrés , trois  parties  d’eau  & cinq  de  Sucre , pour 
farisfaire  l’aôlion  réciproque  de  ces  deux  êtres, 
dont  le  produit  fluide  au  point  de  fatuiatlou  efl: 
nommé  Sirop, 


Ufage  du 
Thermomè- 
tre pour  dé- 
terminer &c 
fuivre  l'ac- 
tion de  la 
chaleur  dan» 
la  Cuite. 


M Z 


l8o  • DES  MOYENS  d’exTRAIRE 

L’opération  de  la  Cuite  ou  l’aétion  de  Cuire , 
en  terme  de  Raftineur  , étant , comme  nous  l’a- 
vons déjà,  définie  , l’aétion  de  la  chaleur  fur 
l’eau  de  diirolution  du  Sucre  ; cette  adion  ap- 
pliquée au  firop  , doit  néceffairement  commen- 
cer &c  finir  à un  degré  du  Thermomètre  tou- 
jours fixe.  La  vérité  de  cette  propofition  nous  a 
été  démontrée  par  des  expériences  multipliées 
que  nous  avons  faites  fur  des  diffolutions  de 
quintaux  fiélifs  & réels  de  Sucre  raffiné  parfai- 
tement  pur , auxquelles  nous  avons  appliqué 
l’adion  de  la  chaleur  à divers  desrés. 

Après  avoir  reconnu  que  le  premier  terme 
de  cette  adion  commençoit  à quatre-vingt-trois 
degrés  du  Thermomètre  de  Réaumur  ( i ) & 
que  le  dernier  fimffoit  à cent  dix  j nous  avons  | 
établi  ( toujours  d’après  l’expérience)  , entre  ces  I 
deux  termes  , l’échelle  fuivante  ; qui , à chaque 
degré , annonce , par  la  fomme  du  Sucre  paflé 
à l’état  folide  après  la  Cuite  , la  proportion 
d’eau  que  la  chaleur  a enlevée  dans  cette  opé- 


( I ) C’eft:  toujours  du  Thermomètre  de  Réaumur  dont  nous  I 


nous  fcrvons.  Oa  trouvera  chez  M.  Moifi,  Breveté  du  Roi  6c 
de  l’Académie  , pour  la  conftruétion  des  Inllrumcnts  de  Phyd- 
que  , Quai  Pelletier  N®.  ( i6  ) > des  Thermomètres  tret-fûrs 


Cuite  dans  l’Art  du  Sucrier  6c  du  Rartîneur , que  pour  régler  la 
ciii/Ton  du  Sucre  dans  l’Art  du  Confifeur. 
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rntJon.  Or  fi  on  porte  fur  un  quintal  dé  Sucre , _ 

dilfous  & mis  dans  1 état  de  firop  par  foixante 
livres  d’eau  , l’aûion  de  la  chaleur  à un  degré 
déterminé,  (quatre-vingt-huit  par  exemple) 
on  obtient  une  fomme  de  Sucre  determineè  \ 
qui , une  fois  connue  , ( cinquante-deux  livres  ) 
fait  néceirairement  connoure  la  proportion  d eaii 
( trente-une  livres  quatre  onces  deux  gros  ) qui  a 
été  enlevée  , & celle  ( vingt-huit  livres  douze 
onces  fix  gros  ) qui  refie  encore  combinée , 
dans  rétat  de  firop , à l’autre  portion  de  Sucre 
( quarante  - huit  livres.)  ( i ) Voyez  la  Table 
fuivante. 

i2f,  Quoiqu’il  fe  trouve  dans  l’eau  de  dif-  Du'Taermô" 

^ , r r O 1 mètre  tour 

folution  que  porte  le  velou  - lirop  & tous  les  cuite  âu  ve- 

_ /■  1 r 1 1 1 • fou-fiiijp. 

fircps  - vefon  , des  matières  loiubies  qui  ne 
font  pas  fel  efientiel  j l’eau  néanmoins  eft  unie 
à ce  fel  dans  une  proportion  relative  & déter- 
minée. l.e  Thermomètre  doit  donc  être  em- 
ployé pour  en  fixer  la  Culte  , dont  le  produit 
folide  eft  toujours  relatif  à la  proportion  d’eau 
que  la  chaleur  a enlevée  à chaque  degré  de  cet 
infiniment.  A,  la  vérité  , la  fomme  de  ce  pro- 
duit fera  d’autant  plu's  éloignée  de  la  quantité 


d 

1 


I 


I 


I 


{ 1 ) Nous  n’avons  point  eu  érjard  , dans  notre  échelle,  aux 
fraûions  •,  parce  que  nous  avons  cru  qu’on  devoir  les  négliger 
dans  les  travaux  en  grand , lorfqu’on  n’a  pas  bcfoin  de  calculs, 
abfolument  iSgourcax.  ' 
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annoncée  , d’après  notre  échelle,  c]ue  ces  matiè- 
res feront  en  plus  grande  abondance. 

L ufige  du  Thermomètre  dans  la  Cuite  , 
bien  loin  d’exclure  la  preuve  du  doigt  qui  eft 
très  commode,  ferr  au  contraire  à l’éclairer  & 
a en  rendre  la  pratique  moins  équivoque.  Il 
donne  aux  Raffineurs  des  termes  fixes  & de 
rapport  fur  lefquels  il  peut  fe  régler  avec 
fureté. 
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Echelle  des  divers  dcorés  de  l'ac- 
tion de  la  chaleur  Jur  I eau  ae 
dijfolution  du  Sucre  au  point 
de  faturation. 


Taille  de  la  quantité  d’eau 
que  la  chaleur  n a point 
enlevée  , & qui , aux  di- 
<o-ers  degrés  de Jon  action, 
refie  unie  au  Sucre  dans 
P état  de  Sirop. 


.A 


• / 
r 


Ther. 


Eau  de  clif- 
Iblucion  eu- 
kvée  à cha- 
que degré 
de  CuUe. 


Produit  en  Su- 
cre cryllallifé 
à chaque  degré 
de  Cuite. 


Eau  qui  reftej 
à e^raque  de- 
gré de  Cuite 
combinée  ?.u 
Sucre , clans 
l’état  de  fi- 
rop,  après 
la  cryitalh- 
fation. 


Sucre  qui  lehe 
à chaque  de- 
gré de  Cui^ 
te  combiné  a 
l’eau  , dans 
l’état  de  d 
rop , après  la 

cryllalîifa- 

tion. 
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Principes 
de  Cliyinie 
qu’on  doit 
appliquer  à 
la  cryllallifa- 
tion  du  fel 
elTentiel  de  la 
Canne  - fu-  ‘ 
crée. 


184  DES  MOVENS  d’exTKAIRE 


ARTICLE  III. 

Des  nouveaux  moyens  de  faire  Cryjlallifer , 
Purger  j &c.  le  Sel  ejj'entiel  de  la  Cann^‘  s 
Sucrée, 

\ 

151?.  XjE  Sucre  eft  un  fel  elTentiel  qui  cryf- 
tallife  par  réfroidiirement.  L’expérience  dé*- 
montre  que  les  molécules  des  fels  de  cette? 
forte  demandent  , pour  prendre  la  forme  cryf-t 
talline  , à fe  mouvoir  librement  dans  le  fluide 
qui  les  tient  ifolées  \ afin  quelles  puilfent  exer- 
cer les  unes  fur  les  autres  leur  affinité  récipro- 
que. Ces  molécules  prennent , dans  leur  réu- 
nion , une  forme  d’autant  plus  belle  , plus  ré- 
gulière , que  la  proportioii  d’eau  qu’on  leur 
laiiTe  efl  plus  confidérable. 

Lorfqu’on  laifle  au  Sucre  qu’on  fait  cryftal- 
lifer  une  grande  proportion,  d’eau , il  forme  de 
très-gros  cryftaux  bien  réguliers  ( i ) ; dans  cet 

( I ) Qa’oa  fe  garde  de  confondre  la  cryftallifacion  en  grande 
eau  Sc  la  cryftallifacion  en  grande  malFe;  comme  un  H.ibitanc 
de  S.'.inc  Domingue  qui  a fait  faire  des  cryftallifoirs  de  vingt 
pieds  de  long  fur  dix  de  large  5c  deux  de  iprofondeur.  La  cryf- 
tallifation  du  Sucre  à gr.aude  eau  peut  s’opérer  dans  les  vafcj 
les  plus  petits  tels  qu’un  gobelet. 
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état,  il  porte  le  nom  de  Sucre  candi.  On  fait 
que  les  fels  font  d’autant  plus  purs  & plus  par- 
faits cjue  la  forme  , fous  laquelle  ils  fe  prefen 
tent , approche  davantage  de  celle  que  la  nature 
leur  a allignée.  Le  Sucre  candi  eft  donc  dans 
l’état  le  plus  parfait  qu’on  puiffe  defîrer , & les  . 
moyens  qu’il  convient  d’employer  , pour  extraire 
Je  fel  elfentiel  de  la  Canne,  doivent  donc  être 
fondés  fur  ce  principe  de  Chymie , cryjlallifer 
à grande  eau , établi  pour  tous  les  fels  qui  cryf- 
( tallifent  par  réfroidilfement.  ' 

C’eft  d’après  ce  principe  qu’il  convient  d’é- 
tablir la  Cuite  du  vefou  lirop  &'des  firops,  <5c 
qu’on  doit  donner  aux  vafes , dans  lefciuels  on 
met  le  fel  elfentiel  à cryftallifer , la  forme  & la 
contenance  les  plus  favorables  pour  la  cryftalli- 
fation  & la  purgation.de  ce  fel. 

Nous  parlerons  d’abord  des  Pprgeries  & de 
i leur  difpofition  interne,  pour  l’extracLion  du  fel 
^ elfentiel  par  la  nouvelle  méthoae. 

il  M7.  Les  Purseries,  dans  la  nouvelle  mé-  Des  Purge 

™ D rics&dcleiir 

^ thode  (P/.  4,  E,  F,  PL  5,  F , G.  ) , fervent  difpof.dou 
J;  à mettre  le  fel  elfentiel  à cryftallifer  & à pur- 
^ger.  Ces  bâtiments  doivent  erre  très-larges  & 

» • conftruits  fur  la  même  ligne  ; afin  qu’on  ait 
i moins  d’étendue  à parcourir  pour  le  fervice  & 
t qu’on  puilfe  voir , d’un  coup  d’œil , tout  ce  qui 
^ s’y  palfe.  Us  préfentenc  intérieurement  plufieurs 
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files  de  cryftallifoirs  (P/4,H,  I.  ) établis  fur 
des  goutiiètes  ( K ) , qui  fe  terminent  à des 
bailîns  ( L,  M , N,  O,  ). 

Les  cryftallifnrs  doivent  avoir  tous  la  même 
forme  & la  meme  contenance.  Une  certaine 
quantité  ( H ) eft  déterminée  à recevoir  le  ve- 
fou-iirop  cuit  dans  la  Sucrerie j & les  gouttières, 
fur  lefquelles  ils  font  établis,  ont  leur  bafîin 
particulier  (L).  D’autres  cryftallifôirs  (I)  font 
deftinés  à recevoir  les  premiers  firops  de  vefou 
cuits  j leurs  gouttières  doivent  avoir  un  baffin 
particulier.  Les  féconds  , troifièmes  & qua- 
triemes  firops  cuits  , doivent  aulîi  avoir  leurs 
cryUallifoirs  ( I ) & leurs  baffins  j afin  que  les 
produits  en  Sucre  & les  firops  ne  fe  confondent 
point,  & quoi!  pui(fe  les  traiter  féparément. 

138.  L expérience  nous  a démontré  que  la 
fomn.e  de  matière  qui  reuniffoit  le  plus  grand 
nombre  de  circoiifiances  favorables  pour  la  crvf- 
tallifation  du  fel  efTentiel  de  la  Canne-fucrée 
etoit  de  quinze  à feize  pieds  cubes  5 & c’ell' 
d apres  cette  connoifiànce  que  nous  nous  fem- 
mes arretés  a la  forme  6c  aux  dimeniions  de 
la  caifiTe  que  nous  allons  décrire.  Nous  avens 
encore  imaginé  de  donner  au  fond  de  cette 
cailfe  diverfes  difpofitions  , dont  l’efiet  eft, 
moins  fur  6c  moins  commode  que  celle  à la-tâ 
quelle  nous  nous  fommes  fixés,  (P/.  4,^^.  7. 
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Le  CryJIallifoir^caijfe  ( H , I , ) doit  avoir  \ 
cinq  pieds  de  long  fur  trois  de  large.  Son  fonds 
ell  formé  de  deux  plans  inclinés  ( d^fig.  (3.  ) de  ■ 

fix  pouces  , dont  la  réunion  forme  une  gouttière  ^ 

qui  répond  à la  ligne  centrale  de  la  plus  grande  | 

dimenfion.  11  y a , dans  cette  gouttière,  douze 
à quinze  trous  d’un  pouce  de  diamètre  pour 
l’écoulement  des  firops.  Sa  profondeur  eft  de 
neuf  pouces  fur  les  côtés , elle  va  en  augmen- 
tant vers  la  gouttière , où  elle  a quinze  pouces.  ^ 

Le  cryftallifoir  - cailfe  doit  être  fait  avec  des  * 

planches  d’un  pouce  d’épaifieur  âi  doublé  en 
plomb  laminé  très-mince. 

Il  convient , avant  que  de  doubler  la  cailTe , 
de  percer  les  trous  de  la  gouttière , & de  brû- 
ler intérieurement , avec  une  boule  de  fer  rou- 
gie , le  pourtour  de  ces  trous  j de  manière  qu’il  N 
préfente  une  légère  concavité  au  milieu  de  la- 
quelle fe  trouve  le  trou.  Par  cette  difpofition  , 
il  ne  refte  pas  une  goutte  de  firop  da.ns  la  cailfe 
après  la.  purg.ation.  Les  trous  font  garnis  avec  | 
des  viroles  de  cuivre  étamées  ou  de  fer  blanc 
fondées , intérieurement , au  doublage  Si  repliées , S 
, extérieurement  , clouées  fur  le  fond.  Les  caif- 
fes , ainfi  faites  & doublées  avec  foin , préfen- 
tent  tous  les  avantages  polTibles  quaiit  à la  ’ 
cryftallifation  & purgation  du  Sucre,  Si  quant 
à la  folidité.  ' 
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des  cLflbs°à  cai (Tes  font  établies  fur  des  traver- 

ryflaiiiier.  fes  fixes  {a^  a)  ^ fuutenues  par  des  potelets  ( b, 
b,fig.  6.)  â huit  à dix  pouces  au-delTus  du  fol. 
les  traverfes  font  faites  avec  des  planches  de 
deux  pouces  dëpailTeur,  fciées  en  long  , fur  une 
Jarpur  de  trois  pouces.  Elles  font  clouées  & 
fixées  fur  les  potelets  , à dix  pouces  de  la  ligne 
centrale  de  la  gouttière , donc  elles  fuivent  pa- 
rallèlement la  diredion. 

^ Les  gouttières  ( K,fig.  6.  ) fur  lefquelles  font 

établies  les  caifiTes , font  faites  en  maçonnerie  & 

inclinées jers  le  baffin  qui  reçoit  les  firops.  I lies 

doivent  être  enduites  en  ciment  & doublées  en 

plomb  laminé.  Quoiqu’elles  foienc  inclinées, 

neanmoins  les  traverfes  font  fur  un  plan  hori- 

fontal , & gardent  le  niveau  entr’elles. 

Baflîns  à 140.  Les  ba/ïîns  à firop  fL  , M Ni 
recevoir ieiî-  T ' ' i>  ' • / i ^ > 

lop-vefoii.  ntucs  a lextremite  des  gouttières,  font  creufés 
a plufieurs  pieds  de  profondeur  , le  plus  près 
poflîble  de  la  Raffinerie  ; ils  font  faits  en  ma- 
çonnerie & doublés  en  plomb.  Leur  contenance 
doit  être  à-peu-près  de  la  moitié  de  la  fomme 
^ des  caifles  , dont  ils  reçoivent  les'  firops.  Us 
font  recouverts  en  madriers  ( 1 ) à Heur  de 
terre  , Sc  prefentent  une  ouverture  ( R ' , en 


(i)  On  donne  ce  nom  aux  planches  «jui  portent  deux  4 
trois  pouces  d’épaiffeut. 
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forme  de  trappe,  dans  le  bout  qui  répond  à Ia 
Raffinerie. 

141.  On  fixe  la  Cuite  du  yefou-firop  au 
Thermomètre  j le  degré  qui  convient  pour  ob- 
tenir , dans  la  plus  grande  proportion  , le  fel 
e/Tentiel  cryftallifé  en  caifTes  fous  la  forme  la 
pins  belle  & la  plus  régulière  , efi:  quatre-vingt- 
fept  3c  demi  à quatre-vingt-huit.  Lorfqmon  s’efl: 
affuré  du  degré  de  Cuite  convenable,  on  éteint 
le  feu  J en  inttoduifant  dans  le  foyer  deux  ou 
trois  paquets  de  têtes  de  Cannes  , ou  de  ba- 
gafies  vertes  5 alors  , fans  courir  aucun  rifque 
de  brûler  le  Sucre,  on  vuide  le  produit  de 
la  Chaudière  à cuire , dans  le  rafraîchi  fibir  {n) 
qui  fait  partie  du  Laboratoire.  De  - U on  le 
porte  tout  de  fuite  dans  une  caifTe  dont  on  a 
eu  foin  de  boucher  les  trous  avec  des  che- 
villes de  bois  {fig,  6 , c , c.)  garnies  de  paille 
de  maïs.  Il  faut  encore  avoir  l’attention  de 
mettre  autour  de  ces  chevilles  , dont  la  pointé 
s’élève  intérieurement  de  trois  ou  quatre  pou- 
ces , une  petite  quantité  de  Sucre  fut  lequel 
on  verfe  un  peu  de  vefou-firop  cuit  qui,  en  fe 
refroidifiant  promptement,  fait  corps  avec  le 
Sucre  , s attache  à la  cheville  & la  retient. 

142.  Les  caifTes  font  fonflion  de  fécond 
rafraîchi fToir  ^ on  les  remplit  de  deux  Cuites 
quon  mele  bien  cnfemble  au  moment  où  oij 


Degré  de 
cuire  qui  con- 
vient au  vc« 
fou  - firop 
pour  en  ex- 
traire le  fel 
elTenticl, 


Cryflallî- 
fation  du  fcl 
effenticlbruc, 
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les  réunit.  La  matière  alnfi  dcpofce  dans  la 
-caifTe  fe  refroidit  lentement  , ôc  après  vingt- 
quatre  heures , la  cryftallifation  s’c'tant  établie 
à la  furface , aux  parois  ôc  au  fond  du  cryf- 
tallifoir  , il  convient  d’imprimer  alors  à toute  j 
la  mafle , fluide  encore  , un  léger  mouvement 
avec  un  mouveron , en  ayant  foin  d’élever  vers 
la  furface  lé  fel  eflentiel  qui  s’efl:  déjà  dépofé 
au  fond.  Après  cette  opération  , la  cryftallîla- 
tion  fe  fait  flmultanément  dans  toute  l’étendue 
de  la  cailfe  ; ôc  fi  le  mouvement  a été  impri- 
mé a temps  ôc  bien  entendu , la  cryflallifa- 
tion  J eir  cinq  ou  fix  heures , devient  générale  & 
égale  , depuis  le  fond  jufqu’à  la  furface  ( i ). 

1.^.3.  Après  quatre  à cinq  jours  la  mafle  to- 
tale étant  réfroidle , il  convient  de  tirer  les 
chevilles  ; alors  la  purgation  fe  fait  très- promp- 
tement 3 ôc  après  fix  à huit  jours  , elle  eft  ab- 
folument  complette. 

Le  fel  elTentiel  bien  purgé  de  fon  firop  eft 
légèrement  hum.ide  3 mais , pour  peu  qu’il  foit 
expofé  à l’air  , il  devient  parfaitement  fec.  Dans 
cet  état , il  doit  être  mis  en  barrique  ( Q ) , où 


( 1 ) Il  y a une  infinité  fie  confifiérations  à avoir  fians  le 
mouvement  qu’on  applique  à l.i  nuticre  en  cryftallifation , par 
rapport  à fa  qualité , au  degré  fie  Cuite  qu’eUe  a rtt^u  , au 
degré  fie  rcfroidiftemcnt  où  elle  fe  trouve  , & à l’état  dans  lequel 
on  veut  obtenir  le  fel  eflentiel. 
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il  convient  de  le  piler  fortemeut  comme  les 
Sucres  terrés. 

En  culEmt  le  vefoufirop  à quatre-vingt-huit 
degrés , on  obtient  moitié  & meme  plus  de  la 
quantité  de  lel  elTentiel  qu  il  porte , & h la  dé- 
fécation & la  cryftallifdrion  ont  été  bien  enten- 
dues , ce  fel  eft  alors  dans  le  plus  haut  degré 
de  pureté  & de  beaute  quil  puiiFe  acquérir  en 
brut. 

144.  Si  on  veut  terrer  le  fel  elTendel  P^o- 
venant  du  vefou-firop  purifié  de  la  manière  queuadion  du 

^ *•  iel  ellcrivicl  , 

nous  venons  d’expofer  ; on  fe  fert  alors  pour  qu’ou  veut 
le  mettre  à cryftalliier,  ou  des  cailles  que  nous  _ 

venons  de  décrire,  ou  de  formes. 

Lorfqu  on  fe  fert  de  cailTes , il  faut  augmenter 
le  degré  dè  cuite  & le  porter  de  quatre-vingt- 
huit  à quatre-vingt-dix  : il  faut  aulîi  veiller  ' 

avec  plus  de  foin  à toutes  les  circonftances  qui 
doivent  accompagner  le  mouvement  qu’on  eft 
obligé  d’appliquer  à la  matière  en  cryftalli- 
fation.  ■ , . 

Eorfqu’on  employé  des  formes  , il  convient 
( de  difpofer  ùne  partie  de  la  Purgerie  ( P/.  5 , 

F , G ) en  cabanes  ( H j H ) pour  les  recevoir  : 
comme  nous  avons  vu  dans  la  difpofition  in- 
terne des  Purgeries  de  l’ancienne  méthode 
(P/.  5).  ^ 

On  établit  dans  la  Sucrerie  ou  dans  la  Pur- 
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gerie  un  fécond  rafraîchifToir  de  cuivre  {PL  5, K.) 
de  la  contenance  de  deux  à trois  milliers  , dans 
lequel  on  réunit  trois  ou  quatre  Cuites^  dont 
on  remplit  les  formes  rangées  (I)  pour  cet 
effet , foit  dans  la  Sucrerie , foit  dans  la  Pur' 
gerie,'  & on  procède  pour  le  refte  du  travail 
de  la  manière  que  nous  avons  déjà  décri- 
te ( S7  ).  Les  formes  ne  peuvent  être  em- 
ployées que  lorfque  le  vefou-firop  eft  de  bonne 
qualité,  attendu  le  degré  de  cuite  que  leur  con- 
tenance & leur  forme  conique  exigent.  Degré 
qu  il  faut  porter  de  quatre-vingt-dix  à quatre- 
vingt-douze , & que  les  vefou-fîrops  de~nié- 
diocre  ôc  de  mauvaife  qualité  ne  peuvent  fup- 
porter.  Dans  ce  cas,  il  faut  nécelfairement  avoir 
recours  aux  caifTes  , ainfi  que  pour  la  cryftalli- 
fation  du  fel  eflentiel  qu’on  veut  extraire  de 
toutes  fortes  de  firops-vefou. 

J 

On  procédé  dans  la  purgation  des  pains  de 
fel  eflentiel,  dans  la  préparation  qu’il  convient 
de  leur  donner  pour  le  terrage  , & dans  cette 
derniere  opération  de  la  manière  que  nous  avons 
décrite  ( 88  ). 

On  doit  obferver  ici  que  le  vefou  ayant 
été  complettement  dépouillé  de  toute  ma- 
tière folide , il  ne  fe  préfente  dans  la  cryf- 
tallifation  , la  purgation  , le  terrage  & l’étu- 
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vage  ( I ) du  fel  eiïentiel  aucunes  difficultés , 
ôc  qu’après  avoir  fubi  ces  diverfes  opérations  , 
ce  fel  efi:  parfaitement  pur  & auffi  blanc  qu’on 
puiffe  le  défirer. 

Les  firops  qui  fe  féparent  du  fel  elTentiel 
dans  la  purgation  , doivent  être  nommés  Si- 
rops-vej'ou , pour  les  dilHnguer  de  toutes  fortes 
de  firops.  On  les  diftingue  entr’eux  en  firops-ve- 
fou  de  premier  , fécond , troifième  produit , &c. 

lAÇ.  Nous  allons  expofer  quelle  efl:  la  difpo-  DeiaRaf- 

- . ^ ' . 11^  Tl  • fineiie  & du 

lition  qu  il  convient  de  donner  au  Laboratoire  Laboratoire 

fourneau 

du  fourneau  qui  lert  a cuire  les  firops-veiou  & fimpie  à cui- 

V , . P re  les  lîrops- 

a clarifier.  vefou. 

Dans  un  petit  bâtiment  (G),  nommé 
ncricy  adjacent  aux  Purgeries  & placé  à-peu-près 


( I ) Nous  avons  fait  conftruire , pour  étuver  le  fel  elTentiel 
extrait  Sc  terré  fuivant  la  nouvelle  méthode , une  étuve  d’une 
couftruftion  fcmbalble  à-peii-près  aux  ferres  chaudes  de  ce  pays- 
ci.  Le  fel  elTentiel  y reçoit  l’aélion  du  foleil  -,  ce  qui  difpenfe 
de  le  mettre  fur  le  glacis.  Cette  étuve,  eft  échauffée  pendant  le 
jour  par  le  foleil  -,  pendant  la  nuit  un  très-petit  feu  fufifit  pour 
la  foutenir  à la  températufe  convenable  , qui  eft  de  36  a 40 
degrés.  Cette  manière  d’étuver  eft  préférable  en  ce  qu’elle  eft  plus 
expéditive  , moins  difpendieufe , & qu’elle  donne  au  fel  elTentiel 
un.^il  plus  brillant  & plus  blanc. 

Comme  le  local  ne  nous  a pas  permis  de  donner  à celle  qife 
nous  avons  fait  conftruire  la  meilleure  difpolîtion  polfible  , nous 
n’en  offrons  point  de  plan  ; attendu  que  nous  ne  voulons  rien 
propofer  que  l’expérience  ne  nous  ait  démontré  être  très-.avan- 
tagçux  fous  tous  les  rapports  polfiblcs  , & qu’on  ne  puiffe  fuivr* 
pn  toute  fureté.' 
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au  centre  , doit  erre  établi  un  fourneau  (impie, 
pour  cuire  les  (irops-vefou  6c  pour  clarifier  au 
' befoin.  Nous  en  donnerons  la  defcription  avec 
celle  des  fourneaux  de  Sucrerie. 

Le  Laboratoire  {Pi.  5 ) du  fourneau  à cuire 
. I les  firops,  préfenre  une  feule  Chaudière  (/)  de 

cuivre.  La  maçonnerie  dont  elle  efl:  fcellée , dans 
fon  pourtour  J a dans  fa  partie  fupérieure  quinze  à 
dix-huit  pouces  d’épailfeur  j fa  furface  forme  un 
plan  Incliné  de  cinq  à fix  pouces  du  bord  exter- 
ne à celui  de  la  chaudière,  où'  eft  foudée  une 

/ 

garniture  en  cuivre  ou  en  plomb  qui  la  recou- 
vre dans  toute  fon  étendue.  Sur  les  côtés  du 
Laboratoire  , font  deux  petits  réfervoirs  [g.,g) 
qui  reçoivent  les  f rops-vefou  qu’on  va  cuire  j 
ils  fervent  aulTi  à filtrer  la  claire  lorfqu’on  cla- 
rifie. Ces  réfervoirs  font  faits  en  maçonnerie 
& doublés  en  plomb  \ leur  fond  eft  à la  hau- 
teur du  bord  de  la  chaudière  , dans  laquelle  ils 
fe  vuident  , à la  faveur  d’un  petit  tuyau  [h  ). 
Ôn  doit  établir  fur  les  parois  latérales  de  la 
Raffinerie  une  gouttière  ( i ) pour  porter  aux 
réfervoirs  les  (irops-vefou  que  l’on  verfe  dans 
un  petit  baffin  ( k ) placé  à l’extrémité  de  cette 
gouttière  , près  des  bafinis  à (irop. 

M.irchedu  1 On  peut  cuire  dans  ce  Laboratoire,  dif- 

iTcS/des  pofé  ainfi , beaucoup  plus  de  firon-vefou  qu'on 
firops-vcfou.  jgj  équipages  à firop  formés  de 
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deux  chaudières  de  fer.  Si- tôt  que  la  chaudière 
cft  chargée  d’une  quantité  de  jfirop-vefou  con- 
venable j on  fait  chauffer  • & tandis  que  la 
Cuite  s’opère , on  remplit  les  réfervoirs  qui 
font  à fes  cotés  j afin  de  la  charger  au  befoin 
le  plus  rapidement  pofîible  , pour  ne  point  per- 
dre de  temps. 

Lorfque  les  firops-vefou  font  de  bonne  qua- 
lité , l’on  porte  le  degré  de  cuite  au  terme 
quatre-vingt-huit  j on  le  fixe  avec  le  Thermo- 
mètre auquel  on  rapporte  la  preuve  du  doigt; 
on  arrête  le  feu  en  introduifant  dans  le  foyer 
quelques  paquets  de  tètes  dè  Cannes  , & on 
vuide  la  chaudière  dans  le  rafraîchi ifoir  (/), 
placé  près  d’elle  pour  cet  effet*  A l’inflant  elle 
eft  rechargée  avec  le  firop  des  réfervoirs  en 
débouchant  le  tuyau , & le  feu  reprend  auffi-tôr. 

Une  fois  ce  travail  établi , on  le  continue  tou** 
jours  de  la  meme  manière. 

147.  Cette  première  Cuite  efl  portée  dans  îjryftaiii- 
•üne  caiffe  préparée,  ainfi  que  nous  f avons  ditgSnKï 
plus  haut  (1-41),  bientôt  on  y joint  celle  quif=p,',fo" 
lui  fuccede , & après  les  avoir  mêlées , on  les 
abandonne*  Toutes  les  cuites  fuivantes  font 
ainh  reunies  deux  a deux  & abandonnées  pen- 
dant vingt-quatre  heures  & quelquefois  plus* 

Apres  ce  temps , le  réfroidiffement  étant  à un 
point  convenable  qu’on  reconnoîr  avec  le  doio-t  ^ 

N a 
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on  mouve  la  charge  de  la  cailTe  avec  un  mou- 
veroii  ÿ en  peu  d’heures  la  cryftalhfation  s’opère , 
devient  générale  Sc  uniforme  dans  toute  l’é- 
tendue de  la  mafle.  Après  trois  à quatre  jours, 
on  débouche  les  trous  de  la  cailTe  ; la  purga- 
tion eft  d’abord  très-rapide , mais  elle  ne  devient 
complette  qu’après  huit  à dix  jours  j alors  le  fel 
elfentiel  eft  atifîi  pur  & aufti  beau  qu’on  puifte 
Je  délirer  : il  eft  mis  & pilé  dans  les  bariques , 
où  il  ne  purge  plus  (F,  P/.  4). 

Les  lîrops-vefou  de  fécond  , troifème  , qua- 
trième, cinquième  produit  font  cuits , de  la 
même  manière , à un  degré  qui  approche  d’au- 
tant moins  du  terme  quatre-vingt-huit , qu’ils 
font  moins  bons.  On  partage  la  première  Cuâe 
entre  toutes  les  cailTes  qu’on  veut  remplir  , Sc 
toutes  celles  qui  lui  fuccèdent  font  également 
partagées  entre  ces  caiffes  j leur  charge  de- 
mande quelques  attentions  particulières  dans  le 
mouvement  qu’on  lui  applique  pour  détermi- 
ner la  cryftallifaricn  qui , après  ce  mouvemenr, 
devient  générale  & uniforme.  La  purgation  du  fel 
elTentiel  des  firops-vefou  de  troifème,  quatrième , 
cinquième  produit  exige  , pour  être  complette  , 
quinze  à vingt  jours  j après  quoi  le  fel , extrait 
du  firop  de  chaque  produit,  eft  mis  & pilé  fé- 
parément  dans  les  bariques. 

Au  moment  où  on  charge  la  chaudière  de 
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nrop-vefoLi  pour  le  cuire,  on  y ajoute  une  quan- 
tité d’eau  de  chaux  relative  à la  qualité  du  firop. 
Lorfqu’il  eft  mauvais  , ou  lorfque  les  firops  font 
de  quatrième , cinquième  produit , il  convient 
d’éguifer  l’eau  de  chaux  avec  de  la  potafle. 

14S.  Après  toutes  ces  Cuites  &c  cryftallifa- 
rions  répétées,  on  a un  réfidu  que  nous  allons 
examiner  fous  le  nom  de  MélaJJe-vefou  ( i ). 

Nous  avons  vu  que  les  vefous  de  meilleure 
qualité  portoient  toujours  , avec  le  fel  elTentiel , 
une  portion  de  fuc  favonneux-extraélif. 

Nous  avons  vu  aulîi  que  les  vefous  de  mé- 
diocre 5c  de  mauvaife  qualité  portoient  encore, 
avec  le  fuc  favonneux , une  portion  plus  ou 
moins  grande  de  fucs  muqueux-doux  & fucré. 
Maintenant  on  concevra  aifément  que  dans  les 
divetfes  Cuites  5c  cryftallifations  qu’on  fait  fu- 
bir  aux  vefous-firop  5c  aux  firops-vefou , la  pro- 
portion de  ces  fucs , relative  à celle  du  fel  ef- 
fentiel  , augmente  à mefuire  que  celle  de  ce  fel 
diminue  : or  il  eft  évident  que  les  vefous-firop 
de  bonne  qualité , dont  la  cuite  aura  été  bien 
ménagée , donneront  tout  le  fel  elfentiel  qu’ils 
portent , m'oins  une  petite  portion  qui  fe  trou- 


( I ) Nous  donnons  à ce  réfidu  ou  eau-hiêre  , le  nom  de 
MélafTc-vcfou  , pour  le  diftinguer  de  la  Mclairc  des  Raffineries,, 
donc  nous  parlerons  dans  un  autre  lieu. 

N 3 
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vera  en  dernier  lieu  embarrafTée  dans  le  fuc  fa-* 
vonueux-excraélif.  Il  eft  encore  évident  que  le  ré- 
fîdu  des  vefous-firop  de  qualité  médiocre  & 
mauvaife , fera  relatif  à la  fomme  des  fucs  fa- 
vqnneux , muqueux-doux  & fucré  que  portera  le 
vefou  , & à la  quantité  de  fel  elfentiel  que  ces 
fucs  retiendront. 

Propriété  . 149.  Les  fucs  favonneux-exttaélif,  muqueux» 


qui  rend  leur  doux  & fucré  , en  le  rapprochant  davantage  à 
fah-e'^danTb  cHaque  cryftallifaîion , deviennent  moins  fluides, 
cuite  des  fi.  ^ oppofent  pat  leur  ténacité  une  plus  grande 

rélîftance  aux  molécules  faccharines. 


çpps-vefou 


Nous  avons  vu  que  les  alkalis  fe  combinent 
parfaitement  avec  le  fuc  favonneux  \ ils  fe  com- 
binent également  bien  avec  les  fucs  muqueux- 
doux  & fucré  qu  ils  rendent  beaucoup  plus  fluides^. 
C’efl:  à cette  propriété  qu’eft  du  l’ufage  des 
alkalis  dans  la  cuite  des  firops  de  toute  efpèce  ; 
car  alors  les  molécules  faccharines  , trouvant 
moins  d’obftacles  à fe  réunir , crvflallifent  d’au- 
tant  mieux , que  ces  fucs  font  rendus  plus 
fluides  par  leur  union  aux  alkalis  dont  l’aétion  , 
aidée  de  celle  de  la  chaleur^  fe  porte  aufli  mal- 
heur euîêmentlmniéFp^ 
fer^entiel,  le  décompofe  bc  augmente  encore 
la  proportion  de  la  mélaflé. 

Patries  qui  ' "i'jo.  La  mélaffe-vefou  eft  formée , comme 

forment  la  , . •'  y r r 

méiafTc-vc-U  eft  aile  de  1q  voir  maintenant,  de  lue 

fou. 
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vonnenx-exrraaif,  de  fucs  muqueux  - doux  , 
fucré  , d’une  portion  de  fel  efiTentiel  décompofé 
par  le  concours  de  la  chaleur  & ces  alkalis  , 

& d’une  portion  de  ce  fel  embarralTee  dans 
toutes  ces  matières. 

Si  la  mélaiTe-vefou  eft  réduite  a une  confif* 
tance  telle  qu’èlle  ne  porte  que  quarante  degres 
à l’Aréomètre  ( i ) , & qu’on  l’abandonne  pen- 
dant long-temps  dans  un  baffin  tres-etendu  à>C 
peu  profond , les  molécules  faccharines,  maigre 
la  réfiftance  que  leur  oppofe  la  melalTe  , fe. 
rapprochent  5 s uniilent  Icus  forme  cryflalline- 
& tombent,  au  fond  du  baffin:  011  a la  preuve 
de  ce  fait  dans  toutes  les  Sucreries  des  Co- 
lonies. 

“ I U.  Si  on  verfc  fur  de  la  mélaffie  - vefou  Aftion  d« 

J l’acide  oxali- 

que fur  la 

- — - — iiiél  allé  - Y4- 

fou. 

{ J ) "Nous  avons  vu  , d’après  la  Table  page  94  > ^uc  1 eau 
«nie  au  Sucre  , fe  crouvoic  au  point  de  facuration , dans  une 
proportion  de~  trois  parties  pour  cinq  de  Sucre  , que  leur  com« 
binaifon  prenoic  à ce  point  le  riom  de  jîro£  ^ 8c  qu  elle  por- 
toit  trente-quatre  degrés  à l’Arcoinetre  ( dans  une  température 
de  vingt-deux  degrés  ).  11  eft  aifé  de  concevoir  que  les  fucs  fa-  1 

vonneux,  muqueux  , Scc.  qui  fe  trouvent  unis  au  Sucre  dans  / 

cette  diflolution  , ajoutent  à la  péfanteur  fpccifiquc  du  firop y 
d’autant  plus  iipTC  la  proportion  de  ces  fucs  elt  ip'us  grande  j j 
d’où  l’on  ^oir  conclure  que  les  firops  qui  donnent  le  plus  haut  l 
degré  à l’Arcometre,  au-deflus  du  terme  trente-quatre,  font  les  / 

plus  mauvais.  Cet  inftruraent  doit  donc  fervir  à eftimer  la  qua-  I 

liié  des  fiiops-vcfou.  V 
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étendue  d’eau  diftillée  , une  difTolutiori  d’acide 
oxalique , non-feulement  cet  acide  s’unit  à la 
chaux  qu’il  précipite , mais  il  enlève  encore  Le 
principe  colorant  des  fucs  favonneux  & mu- 
queux , dont  la  bafe  fe  préfente  , alors , fous  la 
forme  de  petits  flocons  blancs. 
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CHAPITRE  XI. 

Taralltk  de  V ancienne  & de  la  nouvelle  méthode 
. d’extraire  le  fel  ejfentiel  de  la  Canne  fucrée  ; 
fuivi  d’un  Tableau  des  produits  comparés  de 
l’une  & de  l’autre  , faéit  d'après  les  livres  de 
l’Habitation  de  M.  de  Ladebate  ^ où  la  nou- 
velle ejl  établie  depuis  le  mois  de  Juin  i ÿ 8 j • 


T5I.  Le  fimple  expofé  que  nous  venons 
faire  de  la  nouvelle  méthode , fuffiroïc  fans  doute 
pour  en  démontrer  tous  les  avantages.  Mais 
comme  il  nous  importe  de  détromper  le  Pu- 
blic fur  les  clameurs  injuftes  & menfongères  de 
plufieurs  Perfonnes  qui , facrifiant  tout  à 1 inte- 
ret particulier  & à l’amour-propre  , ont  ofe 
dire  que  l’établiflPement  de  ceqe  nouvelle  méthode 
exigeoit  de  grandes  dépenfes  fans  préfenrer  des 
bénéfices  certains  j nous,  la  mettrons  en  parallèle 
avec  l’ancienne , dans  les  principaux  points  où  fes 
avantages  font  marqués  de  la  manière  la  plus 
tranchante , & établiflent  entr’elles  deux  une 
différence  fi  grande  & fi  bien  déterminée  , que 
le  Public  éclairé  maintenant , ne  pourra  refufer 


/ 


101  DES  MOYENS  d’eXTRAIR^ 

i la  nouvelle  la  préférence  qu  elle  mérite  fous 
tous  les  rapports. 

Nous  expoferons  d’abord  les  différences  que 
préfentent  , en  faveur  de  notre  méthode , les 
chaudières  de  cuivre  & les  foqrneaux  de  nou- 
velle conftruétion , fur  les  chaudières  de  fer 
& les  fourneaux  de  ces  chaudières. 

Nous  comparerons  enfuite  ces  deux  methoi 
des  dans  leurs  moyens , dans  la  marche  de  ces 
moyens  , & dans  les  produits  qui  en  font  la 
réfultat. 
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ARTICLE  PREMIER. 

« 

Des  Chaudières  de  Cuivre  & de  Ver^  & de  leurs 
fourneaux, 

153.  Le  cuivre  eft , après  Tor  & l’argent  ( 1 ) , f, 
le  métal  le  plus  fenfible  à l’adion  de  la  clia- même  r^a. 
leur  & quelle  pénètre  avec  le  plus  de  rapi-  âans  les  Sut 

^ ^ ^ crcncs# 

dité.  Cet  avantage  joint  a la  folidite  , a la 
propreté  & à la  médiocrité  de  foii  prix , a mé- 
rité au  cuivre  la  préférence  qu  on  lui  donne  > 
furies  autres  métaux,  dans  les  ufages  economi- 
ques & dans  les  Arts. 

Il  eft  employé  dans  toutes  les  RafEneries 
avec  d’autant  plus  de  fureté , que  le  Sucre  &:  le 
firop  ont  la  propriété  de  le  défendre  du  verc  de 
^rls.  Le  vefou  , comme  le  Sucre  & le  firop,  a 
cette  propriété  ( 2 ). 

Le  fond  des  chaudières  de  cuivre  eft  formé 
d’une  feule  pièce  de  cuivre  rouge  battu  3 leurs 


( 1 ) Voyez  les  Expériences  de  M.  Ingen-houze  , Journal  de 
Phyfique,  Janvier  1789  , p.  68. 

( 1 ) L’inaftion  du  vefou  8:  du  firop-vefou.  fur  le  cuivre,  prou- 
vent qu’ils  ne  contiennent  point  d’acide;  car  on  fait  que  ce  mé- 
tal fe  laillê  attaquer  par  Içs  acides  les  plus  foibles. 


2c?4 
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Avantages 
eîcs  chaudiè- 
res de  cuivre 
.dans  leur  fo- 
Jidité  & leur 
propreté. 


Vkes  & in- 
convéniens 
qui  tiennent 
à la  nature , 
à la  malpro- 
preté, S:c.  de 
la  fonte  de 
fer. 


parois  font  faites  de  plufieurs  planches  de  cui- 
vre laminé  , clouées  entr’elles  & le  fond  par 
des  clous  de  cuivre  rivés.  Les  dimenfions  de 
ces  chaudières  propres  au  travail  du  vefou , 
font  plus  grandes  que  celles  des  chaudières 
dont  on  fe  fert  dans  les  Raffineries , & leur 
forme  eft  aufÏÏ  différente. 

154.  Lorfque  leurs  fonds  ont  été  faits  avec  foin, , 
ils  fupportent  l’action  du  feu  la  plus  forte  fans 
s’altérer , & le  temps  de  leur  durée  peut  aller 
à un  fîècle.  Elles  prennent  telle  forme  & telle 
contenance  qu’on  veut  leur  donner.  La  maçon- 
nerie qui  les  foutienr,  garnie  en  plomb  ou  en 
cuivre  foudés  à leurs  bords  , forme  avec  elles 
le  Laboratoire  du  fourneau , 8c  ce  Laboratoire 
préfente  alors  au  vefou  la  plus  grande  pro 
prêté. 

Le  cuivre  a , en  tout  temps  , en  tout  Heu , 
une  valeur  intrinsèque  bien  déterminée  : on  n’a 
donc  perdu , dans  l’emploi , lorfqu’ll  ne  peut 
plus  fervir  , que  la  valeur 'arbitraire.  Nos  Co- 
lonies feules  en  ont  banni  l’ufage  depuis  cln-. 
qualité  ans 
confervé. 

155.  Les  chaudières , dites  de  fer , employée." 
pour  le  travail  du  vefou  , font  faites  avec  um 
forte  de  fonte  de  fer , qu’on  coule  en  une  feult 
pièce  de  forme  elliptique.  Cette  fonte  qui  ei 


les  Anglois  mieux  éclairés  l’ont 
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nés- impure,  contient  encore  une  très  - grande 
portion  d oxide  de  fer  ( i ).  Elle  eft  beaucoup 
moins  coiiduaeur  de  la  chaleur  que  le  fer  pur  , 
qui  lui- meme  l’eft  beaucoup  moins  que  le 
cuivre  ( a ).  Les  'chaudières  de  fer  font  donc, 
par  cette  double  raifon,  moins  propres  que 
celles  de.  cuivre,  à tranfmettre  l’adion  de  la 
chaleur  dans  le  travail  du  vefou.. 

Le  fer  peu  condudeur  de  la  chaleur , con- 
ferve  celle  dont  il  fe  charge , a un  degre  pref- 
que  toujours  trop  fort,  pour  que  les  fubftances 
végétales  6c  animales  puilTent  en  fupporter 
ladion  fans  fe  décompofer.  Cet  inconvénient 
& fa  mal-propreté  l’ont  fait  bannir  des  ufages 
économiques  & de  prefque  tous  les  Arcs. 

La  fonte  de  fer  eft  très-attaquable  à la  rouille 
& elle  en  eft  toujours  couverte.  Jamais  elle  ne 
prend  le  brillant  métallique  j elle  a toujours 
une  couleur  noire  & terne.  La  rouille  qui  cou-  ■ 
vre  fa  furface  eft  très-tenace  ^ elle  fe  détache 
avec  peine  , mais  elle  fe  détaché  toujours  : aufïî 
quelque  foin  qu’on  apporte  à laver  ces  chaudiè- 
res , jamais  la  dernière  eau  du  lavage  n’eft  pure  j 
elle  porte  toujours  une  teinte  noire  alfez  forte  • 

6c  cette  teinte  pafle  dans  le  vefou. 


{ I ) ChAi^T  de  fer. 

( i ) Mémoire  de  M.  Ingcn-hoiizc  déjà  cité. 
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lôS 

Les  chaudières  de  fer  font  très- fragiles,’  Si 
elles  caffenc  en  changeant  trop  fubitement  de 
température  ( i ) : quelque  bonnes  quellei 
fuient , elles  n échappent  jamais  à la  fraéture. 
La  contenance  des  plus  grandes  eft  de  deux 
milliers  au  plus  , & cette  contenance  eft  infuf- 
fifante  pour  le  travail  du  vefou  : on  eft  obligé 
de  l’augmenter  de  beaucoup  par  de  la  maçon- 
nerie qui , étant  infiniment  moins  folide  en- 
core que  les  chaudières  , eft  beaucoup  plus 
mal  - propre  j car  fa  furface  ne  peut  être  gar-^ 
nie  ni  en  plomb , ni  en  cuivre  j la  foudure 
n’ayant  pas  de  prife  fur  le  fer. 

La  fonte  de  fer  n’a  abfolument  aucune  va- 
leur intrinsèque , & une  chaudière  caftée  ne 
vaut  pas  un  fol  quelque  pefante  qu’elle  folt. 

Soliditédcs  1 La  conftruéHoii  des  fourneaux  portant 
portMtcLu  chaudières  de  cuivre  , eft  très  - folide.  La  ma- 
çonnerie  ( P/.  <3  , 4 & 5.)  s’élève,  prefqu’à- 

plomb , dans  toute  l’étendue  du  foyer.  Elle  n’a , 
fur  une  hauteur  de  trois  pieds  fix  pouces  , qu’une 
courbe  de  quatre  à cinq  pouces  au  plus  à dé- 
crire, pour  venir  faifir  le  fond  de  la  chau- 
dière. Les  voûtes  qui  remplKTènt  l’efpace  que 
laifle  chaque  chaudière  entr’elles , n’ont  tout  au 

( T ) Elles  font  expofées  à ce  changement  cliao,uc  fois  qii’oa 
Ict  vuiJc  ou  (ju’op.  les  remplit  -,  ce  qui  arrive  â chaque  imlanu 
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plus  que  quatre  pieds  ; elles  font  faites  en  bri- 
ques , & on  pourroit  les  faire  en  bafalte  ( i ) : 
alors 'elles  feroîent  d’une  folidité  telle , quelles 
duretcient  autant  que  les  autres  parties  du 
fourneau. 


157.  La  maçonnerie  des  fourneaux  portant 
chaudières  de  fer,  eft  peu  folide^  elle  s’élève 
en  retraite  (PL  8 & 9-)  leur  dières  de  fer. 

développement  , pour  laiifer  entr  elle  & ces  ^ 

mêmes  chaudières  à-peu-près  le  meme  efpace  ; 
puis  elle  fe  recourbe  pour  venir  les  faifir  a-peu- 
près  à quatre  pouces  de  leur  bord.  La  courbe 
qu’elle  décrit)  fur  la  hauteur  de  huit  a dix  pout 
ces , a douze  à quinze  pouces. 

I 

Les  voûtes  qui  partagent  chaque  chaudière , 


ont  à-peu-près  fix  pieds  de  portée.  La  néceffité 
de  remplacer  les  chaudières  calTées , par  d’autres 
chaudières  dont  le  diamètre  eft  quelquefois  ou 
plus  petit)  ou  plus  grand  , a empêché  qu’on  ne 
fe  fervît  de  bafalte  pour  faire  ces  voûtes  j parce 
qu’il  faudroi:  en  retailler  les  pièces  ) ou  en 
\ employer  de  nouvelles  j ce  qui  demanderoit  un 


( 1 ) Certe  force  de  pierre  , qui  paroît  ccre  un  produit  volcani- 
que , efl  très-abondante  à la  Martinique  ; on  en  trouve  dans  plu- 
Ccurs  endroits  à Saint-Domingue  -,  elle  fupporre  parf.ütemcnB 
bien  l’ailion  du  feu  : oa  doit  préférer  celle  qui  eft  d’un  gris* 

bianc. 
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temps  trop  long , pour  des  réparations  de  cette 
cfpecc  qui  fe  répètent  fi  fouvent. 

Les  glacis  qui  furmontent  les  chaudières , pour 
augmenter  leur  contenance , font  faits  en  bri- 
ques inclinées  à plat  & très-étroitemenr  ferrées  j 
1 effet  confiant  de  la  chaleur  & l’aétion  du  ve- 
fou  fur  la  chaux  du  ciment  qui  unir  ces  bri- 
ques , les  dérangent  prefqu’à  chaque  infiant,  &C 
exigent  dés  réparations  continuelles. 

la^na.  I J 8 . Les  chaudiètes  de  fer  plongent  tout  en- 

turc  j 

forme  tics  dans  le  toyer,  moins  trois  a quatre  pou- 

c^iwudiercsde  igfquels  porte  la  maçonnerie  qui  les 

tient  fcellées  dans  tout  leur  pourtour.  Quoiqu’el- 
les préfentent  une  très  grande  furface  au  feu  , 
neanmoins  l’ébullition  du  vefou  n’efi  pas  très- 
forte  j parce  qu’elles  s’oppofent  par  leur  na- 
' ture  & par  leur  forme,  à l’acHon  de  la  cha- 

leur qui  ne  les  pénètre  qu’au  point  ou  la  ma- 
çonnerie les  faifit. 

La  chaleur  , dont  la  tendance  efi  de  bas  en 
haut,  agit  toujours  en  fuivant  la  perpendicu- 
laire; tombant  obliquement  fur  la  convexité  de 
la  chaudière  qui  la  réfléchit , elle  fe  porte  dans 
la  partie  fiipérieure  du  foyer  où  elle  efi  alors 
forcée  de  la  pénétrer,  la  maçonnerie  lui  oppo- 
fant  une  plus  grande  réfifiance  encore.  La  Bat- 
terie feule,  étant  fur  le  foyer  proprement-dir. 


ou 


cuivre. 
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oîi  le  feu  eft  toujours  très-ardent,  eft  pénétrée  * 
de  par-tout. 

iro.  I.a  convexité  que  préfentent  les  fonds  Avantages 
des  chaudières  de  cuivre , n’eft  que  de  quatre  ture  & la 
pouces  au  plus,  fur  cinq  pieds  de  diamètre  j chaudières  de 
l’obliquité  qu’elle  donne  à la  chaleur  qui  les 
frappe  , eft  prefque  nulle  , & le  cuivre  étant  très- 
perméable  , oppofe  peu  de  réliftance  à l’aclion  de 
ce  fluide  qui  pénètre  ces  fonds  de  toutes  parts 
avec  la  plus  grande  facilité. 

Dans  un  Laboratoire  de  cuivre,  formé  de 
trois  chaudières  ( P/.  5 , i.)  dont  les  fonds 

ne  préfentoient  au  foyer  que  trente-deux  pieds 
de  furface  chacun , j’ai  déféqué , évaporé  &: 
cuit  une  quantité  de  fuc  exprimé  aflez  confi- 
dérable,  pour  obtenir  cent  quarante  formes  de 
Sucre,  en  vingt-quatre  heures.  Dans  ce  meme 
Laboratoire  , j’ai  également  déféqué  , évaporé 
& cuit  une  fomme  de  fuc  exprimé , dont  le 
produit  a rempli  onze  caifles  contenant  chacune 
quinze  pieds  cubes  ; ce  qui  fait  cent  foixante- 
cinq  pieds  ( le  pied  cube  répond  à une  forme'}. 

Or  il  n’eft  jamais  arrivé  qu’on  ait  obtenu  un 
pareil  produit  dans  les  équipages  à chaudières 
de  fer. 

L’évaporation  & la  culte  fe  falfant  donc  plus 
rapidement  dans  les  chaudières  de  cuivre  que 
dans  celles  de  fer  , tant  par  rapport  au  métal 
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• qui,  par  fa  nature,  eft  plus  perméable  à la  cha- 
leur J que  par  la  forme  de  la  chaudière  qui  eft 
plus  propre  à eu  recevoir  l’aéliou  *,  il  en  ré- 
fulte  nécelfairemcnt  économie  de  temps , de 
chauffage  & avantage  dans  la  fabrication.  Car 
l’expérience  prouve  que  l’évaporation  & la 
, cuite  ne  peuvent  jamais  fe  faire  trop  rapide- 
inent. 

Avantages  L’ufage  des  chaudières  de  cuivre  a non-feii- 

quc  prefen-  > j'r 

tencieschau- lement  tous  Ics  avantages  quon  peut  delirer, 

dictes  de cui-  , /•  \ i i r 

vre  dans  leur  pour  le  fucces  du  travail  du  velou  \ mais  en- 
core  il  eft  plus  économique  que  celui  des  chau- 
dières de  fer. 

/ 

Pour  deux  Lriboratoires  en  cuivre  ( PA  4 , B , 
I & 2 ) propres  au  travail  du  vefou  , il  faut 
huit  chaudières  & une  pour  un  Laboratoire  fimple 
propre  à cuire  les  firops  (PA  4,j%.  50-  Cha- 
que chaudière , faite  dans  les  dimenfions  & les 
épaiffeurs  convenables  , péferoit  à-peu-près  8co 
livres:  elle  coCiteroit,  en  pièces,  à la  Manu- 
faéàure  de  Romilly  ( i)  32  fols  la  livre. 

Voyons  maintenant  ce  que  coùteroient  neuf 
chaudières  pefant  chacune  800  livres. 


( I ) Romilly  ell  à quelques  lieues  au-dclTus  de  Rouen  ) il  y 
a une  Fonderie  en  Cuivre , oCl  l’on  peut  coiumauder  des  chau- 
dières 8c  autres  uftcnfiks  de  cuivre. 


ih.sei,  essentiel  de  la  Canné,  an 

Soit  800  livres  à 3a  fols,  ci..  1180  livres. 
Sçit  pour  fret  & aflurance  ^ 


fols  par  livre J.60 

Sbit  pour  façon  , ci 5<jo 

T otal 1000  livres. 


Chaque  chaudière  coûteroit  donc , rendue  fur 
l’Habitation  & prête  à être  employée,  2000 
livres  argent  de  France,  qui  repréfentent  5000 
livres  argent  des  Colonies  j ainfi  neuf  chaudiè^ 
res  à 3000  livres  chacune  coùte- 
roient,  ci 27000  livres. 

11  faut  pour  deux  équipages  en  fer  ( PL  2 , 

4 , a , b.  ) dix  chaudières  ; deux  pour  un  équipa- 
ge à firop  ( c ) ; une  pour  un  équipage  à clarifier 
( d ) j en  tout  treize  chaudières.  Elles  coûtent  de 
50  à 80  livres  le  quintal  , & elles  pèfent  de  Soo 
\ livres  à 1000  livres  3 ainfi  nous  les  porterons 
'^oo  livres  prix  commun.  Treize  chaudières 
500  livres  , font  argent  des  Co- 
loiiies (3500  livres. 

La  différence  que  préfente  le  prix  des  chau- 
dières de  cuivre  eft  donc  de  20,500  livres,  & 
cette  différence  paraît  au  premier  moment  très- 
confidérable.  Mais  on  doit  faire  attention  que , 
pour  confervet  le  capital  de  27,000  livres,  on  n’a 
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aucuns  frais  à faire , & que , pour  conferver  celui 
de  6^00  livres,  il  faut  année  commune  quatre 
chaudières  ; ( dans  le  plus  grand  nombre  des 
' Habitations  , on  calTe  au  moins  quatre  chau- 
dières de  fer  chaque  année).  Or  quatre  chau- 
dières à 500  livres  font  zooo  livres  j il  faut 
donc  année  commune  1000  livres  pour  entre- 
tenir le  capital  de  ^500  en  chaudières  de  fer. 
Mais  comme  il  n’y  a qu’une  fomme  de  10,500 
livres  de  plus  à mettre  dehors  pour  fe  procu- 
rer des  chaudières  de  cuivre  , &c  que  l’intérêt 
de  cette  fomme  n’eft  que  de  1050  livres,  il 
s’enfuit  que  dans  l’ufage  du  cuivre  , on  a un 
bénéfice  annuel  de  975  livres  5 ce  bénéfice  qui 
eft  le  moindre  des  avantages  que  préfentent  les 
Chaudières  de  cuivre  , mérite  quelque  confidé- 
ration. 

On  verra  encore  à la  fin  du  Chapitre  fui- 
vant , combien  font  grands  les  avantages  que 
donne  l’ufage  de  ces  chaudières , tant  par  rap- 
port à la  furface  qu’elles  préfentent  au  feu,  que 
par  rapport  à l’étendue  & à la  capacité  des  four- 
neaux qui  les  portent. 
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article  il 

l>es  avantages  qu  offre  la  nouvelle  méthode  com- 
parée à V ancienne  dans  fes  moyens  j dans 
V ordre  de  leur  marche  , dans  la  purification 
du  vefou  J dans  la  cuite  du  vefou-firop  j,  dans 
la  cryfiallifdtion  du  fiel  effentiel  quon  obtient^ 
dans  la  qualité  y la  quantité  & la  pureté  d& 
ce  fiel. 

/ 

I«0.  Nous  entendons  par  cette  exptefGon 
cienne  méthode^  la  diipofition  des  moyens  em- 
ployés aéluellemenc , & la  maniéré  de  le  fér" 
vir  de  ces  moyens  dans  les  diverfes  operations 
qu’on  fait  généralement  dans,  nos  Colonies , fur 
le  fuc  exprimé  de  la  Canne-Sucree , pour  en 
extraire  le  fel  elTentiel  bru,t  & terre. 

Cette  méthode  demande , jour  & nuit , une 
aiïlduité  rigoureufe  de  la  part  du  Raffineur 
blanc  , tant  que  dure  la  roulaifon  , & un  tra- 
vail confiant  de  la  part  des  Nègres,  pendant  les 
vingt-quatre  heures  qu’ils  reftent  à la  Sucrerie, 

161.  Si  dans  la  méthode  que  nous  avons 
établie  ) i®  travail  n’eft  pas  interrompu  , tou-, 
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Avantages 
que  préfen- 
te la  nouvel- 
le méthode 
dans  la  puri- 
fication du 
vcfou. 


jours  eft-il  vrai  qu’il  eft  moitié  moins  confidé- 
rable  pendant  la  nuit  ; puifqu’il  ne  s’agit  que 
d’écumer  & de  tranfvafer  le  vefou  d’une  chau- 
dière dans  l’autre , à mefuie  qu'il  s’évapore  ; 
travail  qui  n’exige  point  la  préfence  du  Raffi- 
neur  blanc. 

i6z.  Les  BaJJïns  à filtrer  & à décanter  ^ fans 
augmenter  la  main  d’œuvre , rendent  le  Rafli- 
neur  maître  de  toutes  fes  opérations  j il  n’a 
plus  befoin  d’employer  que  la  quantité  de 
chaux  néceflTaire  à féparer  Içs  fécules  & la  ba- 
lance que  nous  avons  indiquée  ( izo) , devient 
un  moyen  ’/ûr  pour  fixer  cette  quantité.  Il  peut 
fuivre  fur  chaque  charge  de  vefou  , en  la  paf- 
fant  d’une  chaudière  dans  l’autre  , tous  les  fi- 
gues qui  lui  fervent  de  guide  dans  l’emploi 
des  alkalis.  Il  peut  encore  diriger  la  marche  de 
l’évaporation  à fon  gré,  au  moyen  de  l’Aréo- 
mètre. Enfin  il  eft  alTuré  que  , par  les  filtres 
& le  repos  , il  enlèvera  complettement  toutes 
les  matières  infolubles  , & port;^era  le  vefou 
au  plus  haut  degré  de  pureté,  malgré  la  négli- 
gence des  Nègres. 

Les  Bafifims  à décanter  donnent  encore  au 
Raffineur  l’avantage  inappréciable,  de  ne  cuire 
le  vefou  que  pendant  le  jour.  Ainfi , après  s’ctre 
repofé  pendant  la  nuit , il  peut  veiller  fans 
peine  à toutes  les  operations  qui  accompagnent 
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Sc  fuivent  la  Cuite.  Il  peut  reconnoîcre  les 
fautes  qui  ont  été  faites , dans  1 emploi  des  al- 
. kalis  & y remédier.  11  peut  par  divers  moyens 
dont  il  eft  maître  de  faire  ufage , ajouter  a la 
pureté  & à la  beauté  du  vefou-firop  qu’il  va 
cuire.  Il  a l’avantage  de  le  cuire  en  fomme  & 
de  continuer  la  cuite  fans  interruption , par  l’ac- 
cès de  nouveau  vefou.  Enfin  il  trouve  dans  le 
Thermomètre  un  moyen  fur  & infaillible  de 
fuivre  les  divers  degrés  'de  l’aélion  de  la  cha- 
leur, & de  fixer  le  terme  de  la  cuite.  Il  peut 
éteindre  le  feu  & vuider  la  chaudière  à cuire , 
fans  décompofer  une  molécule  de  Sucre. 

Le  Raffineur  jouit,  dans  ce  travail,  du  plai- 
fir  du  fuccès  dont  il  eft  fur,  & il  a la  douce 
fatisfaélion  de  n’avoir  jamais  à punir  les  Nè- 
gres que  pour  des  fautes  qu’il  leur  étoit  facile 
de  ne  pas  commettre  j fautes  qu’il  peut  fou- 
venr  pardonner  , fans  inconvénient , attendu  que 
les  BaJJins  à décanter  les  réparent  toutes. 

163.  La  marche  défordonnée  qu’exigent  les  Desvîcesat- 

IJ"'  JC  r C r 1 ' caches  a 1 an- 

chaudieres  de  rer,  le  rerule  totalement  a tous  cienne  mé- 

a ! r 1 ■ ihccie  dans 

ces  avantages  , & prelente  tous  les  vices  op-  la  purifica- 
pofeS. 

Le  Raffineur  ne  peut  , par  aucun  moyen  , 
fixer  la  quantité  de  leffive  qu’il  eft  obligé 
d’employer,  puifqu’il  ne  la  règle  pas^fur  la  quam 
tiré  de  fécules  à féparer , mais  bien  fur  la  con- 
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finance  mouiïeufre  qu’il  eft  forcé  de  leur  don- 
. ner  par  un  excès  d’alkali , pour  qu’elles  fe  fou- 
tiennent  fur  l’écumoire  , afin  qu’on  puifle  les 
enlever.  La  nécefïicé  de  mêler  les  différentes 
charges  entr’elles , en  les  palTant  d’une  chau- 
dière dans  l’autre,  fait  que  jamais,  dans  aucune 
chaudière,  il  n’eft  fur  de  l’état  du  vefou  par 
rapport  à la  leffive  & au  degré  d’évaporation. 
H n’a  d’autre  moyen  que  l’écumoire  , pour  en- 
lever les  fécules  & les  matières  terreufes  ; Sc 
ce  moyen  eft  abfolument  infuffifant.  Une  fois 
que  le  vefou  eft  dans  la  Batterie , il  lui  eft  im- 
poflible  de  réparer  les  fautes  qui  font  l’eftet 
inévitable  de  la  marche  défordonnée  de  ce  tra- 
vail , & de  la  négligence  des  Nègres, 

Comme  la  cdntenance  de  la  Batterie  eft 
très-petite , & que  le  vefou  dont  on  la  charge 
n’eft  jamais  évaporé  à plus  de  dix-huit  degrés 
il  arrive  qu’on  ne  peut  là  charger  que  d’une 
petite  quantité  à-la-fois  , & qu’on  la  charge  à 
vingt  reprifes  différentes  , avant  que  d’obtenir 
une  Cuite.  11  arrive  encore  qu’on  eft  forcé  de 
cuire  jour  & nuit,  & que,  pour  régler  la  mar- 
che du  vefou  dans  les  chaudières  5c  fixer  la 
cuite  , la  préfence  du  Raffineur  eft  abfolument 
nécefTaire. 

La  Batterie , par  fa  nature  & par  fa  forme , 
s’oppose  à ce  qu’on  puifle  jamais  la  vuider. 
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ni  ]a  remplir  fans  brûler  beaucoup  de  Sucre. 

Le  Raffineur  après  s’ètre  donné  beaucoup  de 
peines , a le  chagrin  de  voir  que  le  Sucre  qu’il 
a obtenu  n’eft  jamais  fans  reproches.  Tou- 
jours l’ignorance  ou  l’amour-propre  le  rendent 
injufte,  & fouvent  plus  qu’injufte.  11  croie  ne 
devoir  jamais  fe  difpenfer  de  punir  des  fautes 
que  le  Nègre  ne  peut  éviter , attendu  qu’elles 
font  eiïentiellement  attachées  aux  moyens  qu’il 
employé  & à la  marche  de  ces  moyens. 

La  nouvelle  méthode , comparée  à l’ancienne 
dans  la  Cuite  du  vefou-firop  & dans  la  cryftab 
lifation  de  fon  fel  elTentiel , offre  encore  une 
différence  bien  grande  & bien  marquée  , dont 
tous  les  avantages  s’étendent  également  fur  tous 
les  vefüus , quelle  que  foit  leur  qualité. 

i6^.  Le  but  que  fe  propofe  le  Rafïîneur,  en 
ciiifant  le  vefou  - firop  d’après  fes  préjugés , eft , 
comme  nous  l’avons  déjà  dit , de  rapprocher 
toutes  les  molécules  faccharines  entr’elles , afin 
quelles  forment  une  maffe  aggrégée  très-dure  , 
très-ferrée  & féparée  de  la  mélafie  : effet  qu’il 
a toujours  attendu  d’un  degré  de  Cuite  très- 
eleve,  qu’il  ne  peut  appliquer~lans  décompofer 
le'Sucre"^ în  effet  il  }e  décompofe  fouvent  au 
polnFdeTenflafnmer  dans  la  Batterie.  En  enle- 
vant prcfque  toute  l’eau  de  diffolution,  en  une 
ffeule  fois  , les  molécules  cryftallines  paroi  Ifent, 


Oesincon- 
véiiiens  de  la 
Cuite  dans 
l’ancienne 
niéchode  & 
des  pertes  qui 
en  l'ont  la  fui- 
te. 
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a I inftant  que  la  chaleur  les  abandonne , fous 
forme  folide  ; mais  n’ayant  pas  le  temps  de 
fe  réunir  en  grand  nombre , ni  de  prendre  dans 
leur  reunion  trop  fubite  , la  forme  que  la  nature 
leur  a a/îîgnée  & qu’elles  prennent  toujours , 
lorfque  cette  réunion  eft  lente  & libre , elles 
forment  de  petits  cryftaux  irréguliers , d’une 
finelTe  d’autant  plus  grande  que  la  proportion 
d’eau  qu’on  a enlevée  par  la  Cuite  eft  plus  con- 
fîdérable , & que  la  chaleur  les  abandonne  plus 
promptement.  Toutes  les  matières  féculentes  & 
terreufes  qui  fe  trouvent  avec  elles  dans  le  vefou- 
Crop  , forment  un  pêle-mêle  avec  elles  , lorf* 
qu’elles  paftent  à l’état  folide.  Les  petits  cryf- 
taux qu’elles  forment , préfentent  une  étendue 
de  lurfaces  beaucoup  plus  grande  que  fi  elles 
etoient  réunies  en  gros  cryftaux  5 elles  retien- 
nent donc  une  plus  grande  quantité  de  la  mé- 
lalle  avec  laquelle  elles  ont  éprouvé  l’adlion  de 
la  chaleur,  & cette  quantité  eft  d’autant  plus 
grande  encore , que  la  mélafle  eft  devenue  moins 
fluide  par  l’enlèvement  plus  abondant  de  l’eau 
de  dilfoiution. 

La  mélafteTorme  alors,  avec  le  fel  elTentiel , 
avec  les  matières  féculentes  & terreufes , une 
forte  de  pâte  dont  elle  ne  peut  fe  dcbarralfer 
que  dans  un  temps  très- long,  & mçme  elle  ne 
s’en  dtbarratfe  jamais  j car  étant  très-fufceptiblç 


lE  SEL  ESSENTIEL  DE  LA  CanNE.  II9 

de  fermenter  , elle  entraîne , dans  fa  décompo- 
iîtion  , celle  du  Sucre  qui  devient  d’autant  plus 
facile  qu’il  eft  dans  un  plus  grand  état  de 
diviûon.  Une  fois  cette  décompolîtion  établie, 
elle  fe  continue , & la  mélafle  fe  renouvelle 
fins  celTe.  Audi  ne  doit-on  pas  être  furpris  que 
les  Sucres,  après  un  déchet  de  vingt-cinq  à trente 
pour  cent , déchètent  encore  dans  les  Magafins 
,&  dans  le  tranfportj  foit  dans  l’intérieur  du 
Royaume  , foit  à l’Etranger. 

I 5 . Les  principes  fur  lefquels  notre  méthode 

, . , tagesqueprc- 

eft  établie , prefcrivent  une  marche  diamétrale-  ^cntc  notre 

/-/  - 1 5 n r r ) méthode  dans 

ment  oppoiee.  Le  but  qu  elle  fe  propofe  n eft  pas  la  cuire  & 
feulement,  de  retirer  du  vefou  tout  le  fel  eflentiel  tallifation  , 
qu’il  contient  j elle  veut  encore  le  préfenter  fous 
une  belle  forme  cryftalline  & bien  purgé  de  tout 
iirop.  11  convient , pour  arriver  à ce  but , d’ap- 
pliquer au  vefou-lîrop  un  degré  de  cuite  qui 
mette  le  fel  eflentiel  dans  les  circonftances  les. 
plus  favorables  à fa  cryftallifation.  Il  convient 
encore  qu’il  foit  mis  à cryftallifer  dans  des  va- 
fes  qui  puiflent , par  leur  forme  & leur  con- 
tenance , fe  prêter  aux  degrés  de  cuite  les  plus 
foibles  J ôc  reunir  toutes  les  conditions  que 
demandent  une  belle  cryftallifation  Sc  une  pur- 
gation prompte  & facile. 

. Si  on  jette  un  coup-d’œil  fur  les  caifles  que 
nous  avons  imaginées  & établies  (P/.  4,"E,F, 
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on  verra  qu’elles  préfentent  fous  tous  i: 
les  rapports , les  conditions  les  plus  heureufes 
pour  ces  deux  objets  : on  verra  encore,  que 
dans  leur  difpolition  fur  des  gouttières,  que  dans 
l’état  des  gouttières  &c  des  baffins  à firop  , la 
main- d œuvre  eft  ménagée  avec  le  plus  grand 
foin , & que  ce  travail  aulîî  /impie  que  facile , 
eft  réduit  en  tout,  à la  plus  grande  économie 
de  bras , de  temps  & de  moyens. 

Quelque  mauvais  que  foit  le  vefou-firop,  on  |i 

peut  le  cuire  fans  le  décompofer , & quelque  |j 

foible  que  foit  le  degré  de  cuite  qu’il  peut  fup-  || 

porter , on  en  retire  néanmoins  la  plus  grande 

partie  du  fel  eftentiel  qu’il  contient  j finon  au 

premier  produit , au  moins  au  fécond  & au 

troi/ième  ( i ), 

\ 

Le  degré  quatre-vingt-huit  du  Thermomètre 
de  Réaumur , eft  celui  qu’il  convient  d’appli- 
quer aux  vefou-firops  de  bonne  & de  médio- 
cre qualité,  pour  en  obrenlr  le  fel  e/Tçntiel  brut, 
dans  l’état  le  plus  déftrable. 


( I ) Après  avoir  obtenu  une  quantité  de  Sucre  relative  â la 
quantité  d’eau  qu’on  a enlevée  dans  la  cuite  du  vefou-firop  de 
mauvaife  qualité,  qui  ne  peut  fupporter  qu’un  degré  de  8^  â 
86  ; fi  on  cuit  le  firop  qui  s’eft  fcparé  du  Sucre  , on  obtient 
un  produit  plus  confidérablc  que  le  premier  j l’expérience  ayant 
démontré  qu’on  peut  appliquer  à ce  liio^  un  degré  de  cuicç 
de  Sy  d 88. 
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le  vefou-fîrop  , cuit  à ce  degré  , donne  moi- 
tié de  la  quantité  de  fel  qu’il  contient,  fous  la 
forme  de  beaux  cryftaux  bien  ifolés  dont  le 
(irop  fe  fépare  complettement.  Il  peut  être  mis 
5c  pilé  en  barique  comme  les  Sucres  terrés  J 
comme  eux  , il  peut  fe  tranfporter  fans  déchet  / 

6c  relier  en  magalîn  fans  s’altérer  j comme  eux , 
il  peut  encore  entrer  en  confommation  dans 
les  ufages  économiques.  11  ne  préfente  aucun 
obllacle  dans  le  Raffinage  6c  les  produits  qu’il 
donne , font  très-fupérieurs  en  qualité  & en 
quantité  à ceux  que:  donnent  les  plus  beaux 
Sucres  obtenus  par  l’ancienne  méthode. 

Le  lirop  qui  s’écoule  du  fel  elTentiel,  produit 
d’un  vefou  cuit  à quatre-vingt-huit  degrés,  doit 
être  cuit  à ce  même  degré,  6c  donner  aullî 
moitié  de  la  quantité  du  fel  qu’il  contient  ; ce 
fel  eft  bien  cryllallifé,  bien  purgé  & fe  com- 
porte en  tout , comme  celui  du  premier  produit. 

On  peut  obtenir  jufqu’à  lix  produits  des  ve- 
fous  d’excellente  qualité , en  cuifant  toujours  à 
un  degré  convenable  les-  lirops  de  chacun  de  i 
ces  produits. 

i66.  La  fomme  de  fel  eflentlel  qu’on  ob-  lîénéficéj 
tient  par  la  nouvelle  méthode , au  premier  & &en 
au  fécond  produit , égale  en  quantité  celle  qu’on 
obtient  par  l’ancienne  , en  une  feule  fois  , des 
naeilleuts  vefou-firops  auxquels  on  applique  un 
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degré  de  cuite  qui  répond  au  terme  quatre- 
vingt-quinze  du  Thermomètre.  Si  on  confulte 
l’Echelle  que  nous  avons  donnée  ( p?.g.  183), 
on  verra  qu’à  ce  degré,  on  obtient  les  trois 
quarts  de  la  quantité  de  fel  eflentiel  contenu 
dans  le  vefou-firop  qu’on  a cuit.  Or , par  la 
nouvelle  méthode , on  obtient' cette  quantité  dans 
le  premier  & le  fécond  produit  réunis. 

Suivant  cette  meme  Echelle,  le  prem'ier  pro- 
duit eft,  à quatre-vingt- huit  degrés,  moitié  de 
la  quantité  du  fel  elTentiel  contenu  dans  le  ve- 
fou-firop.  Le  firop , qui  fe  fépare  de  ce  pre- 
mier produit , cuit  également  à quatre-vingt- 
huit  degrés  , donne  également  moitié  de  la 
quantité  du  fel  elTentiel  qu’il  contient.  Or  moitié 
de  la  totalité  du  fel  elTentiel  dans  le  premier  pro- 
duit , & moitié  de  l’autre  moitié  dans  le  fé- 
cond , font  bien  les  trois  quarts  du  tour.  On  a 
donc,  en  bénéfice  réel,  lajdilférence  que  préfente 
le  prix  de  ces  deux  produits  réunis , avec  celui 
du  feul  produit  de  l’ancienne}  & cette  diffé- 
rence va  à 8 , 10,  15  livres  par  quintal  , & 
même  plus. 

Le  fel  elTentiel  qu’on  obtient  par  un  troi- 
fième,  quatrième,  cinquième  & même  lixième 
produit,  préfente  aulïï  un  bénéfice  dans  la  dif- 
férence de  fon  prix  avec  celui  de  la  mélalTe  ; 
car  dans  l’ancienne  méthode , on  vend  dans 
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1 état  de  mélaffe , le  Sucre  qu’on  obtient  par  la 
nouvelle  , au  troifième  , quatrième  , &c.  produit. 

i6y.  Comme  on  n’éprouve  abfolument  aucu-  Bénéfice» 
ne  perte  en  travaillant  d’après  notre  méthode  ^ ^ 

puifque  les  badins  qui  reçoivent  les  drops  font 
doublés  en  plomb,  & qu’on  ne  met  les  Sucres 
en  bariques  que  lorfqu’ils  font  parfaitement  bien 
purgés  ; il  en  réfulte  qu’on  a encore , pour  bé- 
néfice , la  mélaiïe  que  perdent  les  Sucres  bruts 
de,  l’ancienne  méthode  dans  la  traverfée  : perte 
qui  va  de  dix  à trente  pour  cent  j & qui  porte 
toute  entière  fur  le  Propriétaire.  On  a de  plus 
celle  qui  fe  perd  à travers  la  maçonnerie  des 
badins  à mélalTe  ; perte  qu’on  ne  peut  évaluer , 
mais  qui  doit  être  conddérable , lî  on  en  juge 
par  fa  duidité. 

168.  On  conçoit  aifément  que  le  vefou  étant  Avantage» 
parfaitement  purifié^  par  les  moyens  que  nousL1"iï“u- 
avons  établis,  tous  les  produits  qu’on  en  obtient 
font  audî  purs  & audî  beaux  qu’on  puide  le 
défirer , & que  dans  l’opération  du  terrage , ils 
ne  préfentent  aucune  difficulté. 

Les  Sucres  terrés  de  l’ancienne  méthode  por- 
tent toujours  l’odeur  & la  faveur  balfamique  de  la 
Canne  , qui  fervent  particulièrement  à les  dif- 
tinguer  des  Sucres  Raffinés  j on  peut  en  priver 
entièrement  les  Sucres  terrés  de  notre  méthode, 
par  des  moyens  que  nous  ferons  connoître 
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dans  la  pratique.  Alors  ils  fe  trouveront,  fans 

le  fecours  de  la  • clarification  , avoir  tous  les  , 
avantages  des  Sucres  Raffinés  j '&  leur  pureté  jj 
les  rendra  préférables  à ceux  d’un  très  - grand 
nombre  de  Raffineries  de  France,  où  on  tripote  i 
le  Sucre  fans  le  purifier. 

Le  Sucre  brut  de  notre  méthode  offre  au 
Raffineur , dans  fa  pureté , un  bénéfice' de  fix  à 
huit  pour  cent , fur  les  Sucres  de  l’ancienne , qui 
dans  la  clarification,  perdent  par  qutntal  fix  à 
huit  livres  de  matières  féculentes  ôz  terreufes , ' 
qu’on  enlève  fous  le  nom  d’écumes.  . • : 

La  nouvelle  méthode  efl:  établie  depuis  le 
mois  de  Juin  1785 , fur  l’Habitation  de  M.  De- 
ladebate  fiuée  au  Canip-de-Louife , près  du 
Cap  ; elle  y eft  exécutée  avec  le  plus  grand  foin  j 
une  pratique  confiante  & éclairée  par  des  cal- 
culs auffi  exaéls  que  fatisfaifants  l’y  a fixée  pour 
jamais. 

Nous  présentons , dans  le  T ableau  fuivanf , lei 
produits  comparés  de  l’une  Sc  l’autre  méthode. 
On  verra  d’après  ce  Tableau  fait , par  M.  De-  l 
ladebate  lui-même , fur  le  relevé  des  livres  de 
fon  Habitation  , combien  font-  grands  les  béné-  I: 
fices  qu’il  doit  à la  nouvelle  , & combien  il  efi  i 
avantageufement  payé  des  frais  de  l’établiffs- 
ment. 
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CHAPITRE  XII, 

Des  Fourneaux. 

• i^5J.  faccès  dans  un  Arc  n’exige  pas  feu-  De  b con. 

lement  la  connoifTance  de  l’enfemble  des  fol™?*’ 
■ moyens,  qui  le  conftituent  , il  exige  encore 
que  fArtifte  falTe  une  étude  approfondie  des 
agens  donc  il  fe  fert , qu’il  en  foie  le  maître , 
qu  il  les  manie  a fon  gre , qu’il  augmente  ou 
diminue  leur  action  & la  plie  à toutes  les  cir- 
conftances. 

La  chaleur  eft  le  principal  agent  dans  le  tra- 
vail du’fuc  exprimé  de  la  Canne-fucrée  ; il  eft 
donc  abfolument  elTentiel  au  Raffineur  de  bien 
connûîtrê  tous  les  moyens  d’en  appliquer  l’ac- 
^tion.  ■ ! 

Cette  connoifTance  a pour  objet  l’étude  des 
fourneaux  ; & cette  étude  doit  comprendre  tou- 
tes les  parties  du  fourneau,  le. but  & Tufage 
de  chacune'  d’elles  , leur  conftruétion  & la 
connoifTance'  des  matériaux  les  plus  propres  a 
cette  conftruélion. 

170-  Le  fourneau,  en  général,  eft  un  vafe 
flui  prend  différentes  formes,  fuivant  que  pg_  diverfes  par- 

n tics  du  fou*» 

P nçau. 
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Ufage  «le 
chacune  des 
parties  du 
feuriieau. 


2,2,3 

xige  le  travail  des  diverfes  fubftances  que  l’on 
a à traiter.  Ce  vafe  peut  être  fimple  y compofé  y 
&c  même  furcompofé. 

Il  doit  être  propre  , dans  toutes  circonftances , 
à recevoir  des  matières  combuftibles , à favori- 
fer  la  combuftion , à conferver  la  chaleur  qui 
fe  forme  dans  la  combuftion,  à conduire  cette 
même  chaleur  fur  les  corps  qui  doivent  en 
éprouver  l’acftion  , à porter  au-dehors  les  princi- 
pes volatils  des  combuftibles , & à en  garder 
les  principes  fixes. 

Pour  remplir  tous  ces  ufages  , le  fourneau 
eft  formé  de  quatre  parties  différentes  ; favoir 
le  Cendrier  y le  Foyer  y le  Laboratoire  & la  Che- 
minée. 

Dans  les  fourneaux  de  fonderies  & de  for- 
ges , ces  trois  premières  parties  font  ordinaire- 
ment confondues  \ dans  les  autres  fortes  de 
fourneaux , elles  font  plus  ou  moins  diftlnétes. 

171.  L’ufage  du  cendrier  eft  de  recevoir  les 
cendres , principes  fixes  des  matières  combufti- 
bles , & de  porter  dans  le  foyer  l’air  propre  à 
la  combuftion  \ il  eft  fitué  fous  le  foyer. 

Le  foyer  doit  recevoir  les  matières  combufti- 
bles , conferver  la  chaleur  qui  rcfulte  de  leur 
décompofition  & la  porter  dans  le  Laboratoire. 

Le  Laboratoire  fe  confond  quelquefois  avec 
le  foyer  , quelquefois  aufli  il  en  eft  parfaite- 
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ment  diftinâ:  j il  doit  renfermer  les  corps  aux- 
quels on  veut  appliquer  ladion  de  la  chaleur. 

La  dernière  partie  du  fourneau  eft  la  che- 
minee , elle  porte  au-dehors  les  principes  des 
matières  combuftibles  volatilifées  par  la  chaleur 
& elle  eft  placée  à l’extrémité  du  foyer  ou  du 
Laboratoire.  »■ 

17 Z.  Le  fourneau  fimple  eft  celui  dont  le 
foyer  Sc  le  Laboratoire  étant  circonfcrits,  ne 
renferment  ou  ne  portent  que  les  corps  qui  ré- 
pondent à leur  capacité. 

Le  compofé  eft  celui  dont  le  foyer  8c  le 
Laboratoire  n’étant  point  circonfcrits  , font  plus 
ou  moins  prolongés  , renferment  ou  portent 
plufieurs  corps. 

Le  furcompofé  eft  celui  qui  eft  formé  de 
plufieurs  fourneaux  réunis  que  l’on  peut  mettre 
en  adion , enfemble  ou  féparément,  & qui  n’ont 
qu’une  cheminée.  ' 
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ARTICLE  PREMIER. 

Des  Fourneaux  de  nouvelle  conjlruclion  portant 

/ 

, chaudières  de  çuivre. 

Fourneaux  17  3’  Nous  avons  die  que  le  travail,  du  fuc 
icrsucrcriès!  exprimé  confiftoic  en  trois  opérations  principa- 
les , & que  chacune  d’elles  exigeoit  l’aélion  de 
la  chaleur.  Cette  aétion  peut  être  appliquée  , 
pour  ces  trois  opérations , fimultanément  dans 
le  même  fourneau  j elle  peut  aufli  être  ap- 
pliquée féparément  dans  deux  fourneaux  dif- 
férens. 

On  fe  fert , dans  le  travail  du  fuc  exprimé 
& des  firops , des  trois  fortes  de  fourneaux  que 
nous  venons  de  diftinguer. 

Le  fourneau  fmple^(  P/.  5 , E , fig.  4.  Fl.  6 , 
Ajfèg.  3*  ) ne  porte  qu’une  chaudière  ^ le  four- 
neau compofé  {PI.  5 , B ,Jîg.  1.  Pl>  4» 

I ) en  porte  deux , trois  , quatre  fur  une  feule 

ligne. 

Le  fourneau  furcompofé  {PI.  ô,  fg-  i ) en 
porte  plufieurs  fur  plufieurs  lignes , qui  fe  réu- 

nilfent  eu  un  feul  point. 

On  peut  fe  fervir,  pour  faire  les  trois  opé- 
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rations  {imultanément,  foit  d’im  fourneau  com- 
pofé  à trois  ou  quatre  chaudières,  foit  d’un 
fourneau  furcompofé  à cinq. 

Lorfqu’on  veut  faire  ces  trois  opérations  fur 
deux  fourneaux  féparés  , on  opère  la  déféca- 
tion & l’évaporation  jufqu’au  vingt  - quatriè- 
me degré  à l’Aréomètre  de  Baumé  , dans  un 
fourneau  compofé  à trois  chaudières  feulement 
{PL  5,  , Jîg.  i)j  puis  on  achève  l’évapora- 

tion & on  opère  la  cuite  , foit  dans  un  four- 
neau /impie  ( E , fig.  4 ) , foit  dans  un  four- 
neau compofé  à deux  chaudières. 

174.  Le  fourneau  portant  chaudières  de  cui- 
vre fe  divife  en  deux  parties  , l’une  répond 
entièrement  à l’extérieur  de  la  Sucrerie  , tout 
le  fervice  en  eft  externe  j l’autre  répond  à l’in- 
térieur , & tout  le  fervice  en  eft  interne. 

La  longueur  des  fourneaux  fe  mefure  tant 
fur  le  nombre  & le  diamètre  fupérieur  des 
chaudières , que  fur  la  hauteur  de  la  cheminée. 
La  largeur  fe  mefure  auflî  fur  le  diamètre  fu- 
périeur des  chaudières  , & fur  l’épai/Teur  des 
parois  en  maçonnerie  qfii  les  foutiennenr.  La 
hauteur  comprend  la  profondeur  du  cendrier  , 
répaiftbur  des  grilles , la  hauteur  du  foyer  & 
du  Laboratoire. 

175.  Le  cendrier  & le  foyer  répondent  ex- 
térieurement à la  Sucrerie  {PL  (S  ^ fig.  z & 5 ) 

1>  3 


Diviuondu 
fourneau  en 
parties  inter- 
ne îk  externe. 


Do  h par- 
tie ex  cerne  du 
fourneau. 
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& inferieurement  au  Laboratoire.  Ils  doivent 
ctre  ifolcs  dans  toute  leur  étendue  , autant  que 
les  circonftances  le  permettent.  Le  fervice  en 
eft  plus  facile  & le  foyer  plus  propre  à con- 
ferver  la  chaleur. 

La  chemineè  eft  placée , en  dehors , à l’extré- 
iDité  du  foyer. 

Du  cen-  Le  cendrier  eft  la  partie  la  plus  infé- 

«.liier  8c  de  . \ r , ^ 

tes  divifions.  ocure  OU  foumeau  , dont  il  fait  la  bafe.  Dans 
les  fourneaux  compofés  & furcompofés  , il  fe 
divife  en  cendrier  proprement-dit  & en  maftîf 
du  cendrier.  Sa  longueur  fe  mefure  fur  le  dia- 
mètre fupérieur  des  chaudières  & fur  l’épaif- 
feur  qu’on  veut  donner  aux  parois  du  foyer.  Sa 
largeur  comprend  l’ctendue,  qu’on  veut  donner 
au  fo  yer  & l’épaifTeur  de  fes  parois.  Sa  hau- 
teur s’élève  du  fol  à la  partie  lupérieure  des 
grilles. 

Da  cen-  177.  Le  Cendrier  propiement-dît  (D7%.  2.)  eft 

drier  propre-  ' • ' * ' j r • i- 

nicni-di  , uiie  cavite  qui  repond  au  foyer  proprement-dit; 

fa  figure  eft  d-peu-près  circulaire  , fou  petit 
diamètre  a 5 pieds  4 pouces  au  plus  ; le 
rayon  de  fou  diamètre  longitudinal  doit  avoir 
en  devant  S à 10  pouces  de  plus  que  l’au- 
tre qui  eft  de  z pieds  6 pouces.  Sa  profon- 
deur doit  avoir  3 pieds  ; lorfque  le  local  per- 
mettra de  lui  en  donner  43  5 , il  conviendra 
de  terminer  fou  fonds  en  cul  de  lampe  ( D, 
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fié’  4"  ^ difpofition  , les  cendres  fe 

ralfemblent  toujours  dans  le  milieu  & 1 extrac- 
tion en  eft  plus  facile.  L’ouverture  ( ^ , j%.  4 ) 
qui  fert  à les  extraire , fe  trouve  alors  a une 
plus  grande  diftance  des  grilles  j elle  peut  erre 
facilement  bouchée  par  les  cendres  pour  empê- 
cher l’accès  de  l’air  , afin  que  celui  qui  entre  par 
les  ventoufes  [b  ,fig.  ^ ) ait  un  courant  plus 
rapide , & falTe  mieux  foncSlion  de  foufflet. 

Ce  cendrier  doit  avoir  plufîeurs  ouvertiues  j 
une  i ) fert  à extraire  les  cendres  , 

elle  porte  i8  à lo  pouces  de  largeur,  fur  lo 
à 24  de  hauteur  , & elle  doit  erre  pratiquée 
fur  la  partie  la  plus  en  avant  du  cendrier  , 
afin  que  l’air  qui  y palTe  porte  fur  le  combuf- 
tible.  Les  autres  nommées  ventoufes  {b  y h ) , 
fervent  à porter  , dans  le  foyer , 1 air  propre 
à la  combuftion.  L’ouverture  externe  de  ces 
ventoufes  doit  être  très  - grande  & l’ouverture 
interne  ne  doit  avoir  qu’un  pouce  de  hauteur 
fur  trois  ou  quatre  de  largeur  , & répondre  le 
plus  près  des  bouches  du  foyer  & en  delTous. 
Elles  font  fonèlion  de  foufflet  d’autant  plus 
efficacement , que  l’ouverture  interne  eft  plus 
relferrée.  • 

Ses  épaifieurs  doivent  avoir  latéralement  af» 
à 30  pouces:  elles  portent  fur  le  devant  24  a 
2 S pouces. 
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Le  cendrier  eft  terminé  par  dés  grilles  ( c,  c, 
fië'  ^ > & 4 ) qui  le  recouvrent.  Ces  grilles  , qui 
font  de  fer  fondu , ne  devroient  avoir  que  3 
pouces  de  largeur  fur  5 à 6 pouces  au  plus 
de  hauteur.  L’efpace  qu’on  doit  lailTer  entr’elles 
eft  de  3 à 4 pouces. 

Les  grilles  du  commerce  ont  6 pouces  quar- 
ïes  & quelquefois  plus  \ ces  dimenfions  font 
• tres-vicieufes.  En  préfentant  une  très-gtande  fur- 
face  , elles  s’oppofent  à la  chiite  des  cendres 
& ne  laiffent  point  un  accès  aflez  libre  à l’air 
qui  doit  fervir  à la  combuftion. 

du^ccndrf/  cendrier  (E  , E 2 & 

Tinjropre-"  ^ ^ improprement  - dit. 

weiudir.  Lorfque  le  fourneau  n’eft  pas  ifolé , la  terre 

feule  le  forme.  S il  eft  ifolé  , ce  maftîf  préfente 
une  partie  moyenne  'formée  par  la  ^erre  & fou- 
tenue  latéralement  par  une  maçonnerie , qui  a 
1 8 a 20  pouces  d’épailfeur  de  chaque  coté.  Sa 
hauteur  {fig.  4 ) far  le  devant , eft  de  3 pieds  ; 
elle  va,  vers  la  cheminée,  en  augmentant  de 
10  à II  pouces.  Sa  largeur  & fa  longueur  fe 
mefurent  fur  celles  qu’on  veut  donner  au  foyer 
iinproprement-dit , dont  il  'fait  la  bafe. 

^.r-ivifiondii  1J5.  Le  foyer  eft  établi  fur  le  cendrier;  il  fe 
' divife,  dans  les  fourneaux  compofés  eSc  furcom- 
pofes^  en  foyer  proprement-dit  & en  foyer  iin- 
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proprement-dic.  Sa  longueur  fe  mefure  fur  le 
nombre  ôc  fur  le  diamètre  fupérieur  des  chau- 
dières j fa  hauteur  s’élève  de  la  furface  du  cen- 
drier au  fond  des  chaudières  ; fa  largeur  efi:  de 
10  pieds  quelques  pouces.  Ses  parois  donc  l’é- 
pailFeur  eft  de  24  à 50  pouces  fe  divifent, 
par  rapport  aux  matériaux  donc  elles  font  for- 
mées , en  deux  parties  j l’une  interne , l’autre 
externe. 

180.  Le  fo  yer  proprement  dit  ( G ) répond 
au  cendrier  proprement-dic  (D  g.  4)  ; il  pré- 
fente une  cav-iré  dont  le  fond  eft  formé  par  le 
grillage  du  cendrier  j fa  figure  , inférieuremenc  , 
s éloigné  plus  ou  moins  de  la  circulaire,  fui- 
vant  le  nombre  de  bouches , ôc  elle  s’en  approche 
d autant  plus  qu’il  s’élève  davantage  vers  le  fond 
de  la  chaudière , ou  il  fe  termine.  Son  petit  dia- 
mètre ne  doit  jamais  avoir  plus  de  5 pieds  10 
pouces , lorfqu’il  a deux  bouches  ; & 5 pieds  6 
a 8 pouces  , lorfquil  nen  a qu’une.  Le  rayon  du 
diamètre  longitudinal  qui  fe  porte  fur  le  devant, 
doit  avoir  8 à 10  pouces  de  plus  que -l’autre; 
afin  que  la  combuftion  fe  faifant  beaucoup  en 
deçà  du  centre  du  foyer  , la  flamme  qui  eft 
entraînée  par  un  courant  rapide  vers  la  chemi- 
née , porte  fon  aélion  également  fur  toute  la 
fil. face  du  fond  de  la  chaudière.  Sa  hauteur  fe 
ïiiefure  de  la  furface  du  gtillage  au  centre  du 
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fond  de  la  chaudière  : elle  doit  être  de  40  à 44 
pouces  au  plus. 

Ce  foyer  doit  avoir  une  ou  deux  ouvertures 
[d,d)  pratiquées  dans  la  partie  la  plus  anté- 
rieure de  fes  parois;  elles  fervent  pour  l’intro- 
duétion  du  combuftit^le  & elles  doivent  être 
formées  , pour  plus  grande  folidité , par  des 
cylindres  de  fer  fondu , de  i a à 1 5 pouces  de 
diamètre. 

^ Lcrfque  les  bouches  du  foyer  préfentent  une 
plus  grande  ouverture  , la  femme  de  paille  ou 
de  bagalTes  que  le  Nègre  introduit  n’eft  pas 
allez  confdérïble  pour  la  remplir  entièrement; 
il  y a alors  un  vuide  entre  le  combuftible  & la 
partie  fupérieure  de  la  bouche,  par  lequel  s’é- 
tablit un  courant  d’air  qui  nuit  d’auranr  plus 
à l'effet  de  la  combuftion  , que  ce  vuide  efl 
plus  grand.  La  partie  inférieure  de  ces  bouches 
ne  doit  pas  s’élever  au-deflus  du  niveau  des 
grilles. 

Les  parois  de  ce  foyer  fe  divifent  en  deux 
parties,  par  rapport  aux  matériaux  dont  elles 
font  formées.  Ceux  qui  fervent  à former  la 
partie  interne  (e,e),  doivent  erre  propres  à 
fupporter  l’aélion  du  feu  la  plus  forte , tels  que 
les  bafaltes  la  brique.  L’efpèce  de  brique  con- 
nue dans  le  commerce  , fous  le  nom  de  brique 
de  Nantes , eft , par.  fa  nature  & par  fa  ferme , la 
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meilleure  & même  la  feule  qu’on  doive  em- 
ployer. L’épailfeur  de  cetre  partie  doit  avoir 
li  à 15  pouces.  La  partie  externe  (/, /)  peut 
être  faite  avec  toute  forte  de  matériaux  5 
pourvu  qu’ils  ne  préfentent  qu’un  petit  volume. 

Les  pierres  calcaires  ôc  fcintillantes  doivent 
être  préférées  à la  brique , comme  moins  con- 
duéteurs  de  chaleur. 

Le  foyer  proprement-dit  communique  avec 
le  foyer  improprement- dit  qui  en  eft  la  con- 
tinuation. 

181.  Le  foyer  improprement-dit  f H,  H Foyer  îm~ 

' ^ ^ ^ V ^ / proprement-' 

eft  établi  fur  le  maflif  du  cendrier  ( E,  E ) qui 

lui  fert  de  baie  3 il  prélente  une  cavité  irrégu- 
lière qui  s’ouvre  dans  celle  du  foyer  propre- 
-ment-dit,  avec  laquelle  elle  femble  fe  confon- 
dre. Cette  cavité  s’étend  jufqu’à  l’ouverture  de 
la  cheminee , en  fe  divifant  en  autant  de  par- 
ties qu’il  y a de  chaudières.  La  divifion  eft 
marquce  de  chaque  côté  par  un  avancement  en 
forme  de  pilaftre  {g-,  g)  qui  répond  à l’inter- 
' valle  que  gardent  entr’eux  les  fonds  de  chaque 
I chaudière  3 ( intervalle  qui  eft  mefuré  par  la  dif- 
! ference  quil  y a entre  le  diamètre  fupérieur 
des  chaudières  5c  le  diamètre  de  leur  fond  ). 

Cet  avancement  fert  de  bafe  a la  maçonnerie 
qui  remplit  1 efpace  que  gardent  les  chaudières 
leiitr  elles.  Les  avancemens  qui  fe  répondent 
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d’un  côté  à l’autre , font  à égale  diftance  de  la 
ligne  centrale  du  foyer.  Ceux  qui  fe  trouvent  :| 
entre  la  première  ôc  la  deuxième  chaudière , 
doivent  être  établis  à 14  pouces  de  cette  ligne.. 
Ceux  qui  fe  trouvent  entre  la  deuxième  & la. 
troifième  , entre  la  troifième  & la  quatrième,, 
fe  rapprochent  d’un  pouce  fur'cetre  ligne.  Cei 
foyer  décrit  latéralement  une  courbe 
d’un  avancement  à l’autre  , faifant  fegment: 
d’un  cercle  qui  répond  au  fond  de  la  chaudière; 
& dont  le  diamètre  doit  avoir  inférieurement: 

5 pieds  (>  à 8 pouces.  Ce  cercle  s’élève  en  fe; 
relTerrant  toujours  un  peu  , pour  venir  faifîr  le: 
fond  de  la  chaudière  à l’angle  qu’il  forme  avec: 
les  parois  (Jzg.  4 ). 

La  hauteur  du  foyer  improprement- dit  vai 
en  diminuant  vers  l’ouverture  de  la  cheminée;; 
elle  doit  être  de  i6  à i8  pouces  au  centre; 
de  la  première  à déféquer  4).  L’épaifTeur: 
de  fes  parois  efl:  de  14  à z8  pouces,  en  fui- 
vant  le  diamètre  qui  répond  à chaque  chau-- 
dière;  elle  a davantage  dans  la  partie  qui  ré-- 
pond  à l’avancement. 

La  partie  interne  (c,  e^Jig.  2 ét  5 ) des‘pa-- 
rois  efl:  formée  comme  celle  du  foyer  propre- 
ment-dit , de  briques  de  Nantes , & la  partie  ex- 
terne ( /,  /,  fg.  2 & 5 ) de  toute  forte  de: 
matériaux. 
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Si  on  réfléchit  à la  manière  d’agir  du  fluide- 
chaleur  , on  verra  que  la  forme  de  ces  four- 
neaux eft  en  même-temps  la  plus  propre  à fa- 
vorifer  fon  aâ:ion  , & la  plus  folide  par  rap- 
port à l’enfemble  des  chaudières.' 

La  chaleur  agiflant  par  fa  malTe  ôc  fa  ten- 
dance étant  de  bas  en  haut , la  difpofition  de 
la  partie  fupérieure  du  fourneau  doit  être  telle 
que  la  maçonnerie  , qui  environne  le  fond  de 
chaque  chaudière  , préfente  le  moins  de  furface  ' 
polTibie,  afin  que  le  fond  reçoive  la  plus  grande 
<juantité  de  ce  fluide.  Nous  ferons  voir  com- 
bien les  fourneaux  portant  chaudières  de  cui- 
vre ont  d’avantages,  à cet  égard,  fur  ceux  qui 
portent  des  chaudières  de  fer, 

182.  La  cheminée  ( I , K , ;fcr.  2 &:  4.  ) s’ou- 

' ^ ^ £7 1 I / niincc* 

vre  a 1 extremite  du  foyer  improprement  - dit.  * 
Elle  eft  formée  de  deux  parties  j l’une  ( I j ho- 
rifontale  , 1 autre  ( K ) verticale.  La  partie  hori- 
fontale  (I)  dont  l’ouverture  doit  avoir  2 fi 
pouces  de  hauteur  fur  28  à 30  de  largeur, 
doit  fuivre  la  direâion  du  foyer  & avoir  le 
moins  de  longueur  poflîble.  Elle  comprend 
répaiflTeur  des  parois  du  Laboratoire  , celle  du 
mur  de  la  Sucrerie  & le  diamètre  de  la  partie 
verticale. 

La  partie  verticale  (K)  s’ouvre  perpendicu- 
liitement  fur  la  partie  horifontale  3 fon  ouver- 
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rare  efl:  circulaire.  Dans  les  fourneaux  fira- 
ples,  elle  porte  iS  à ao  pouces  de  diamètre;,: 
dans  les  fourneaux  compofés , elle  doit  avoirri 
23  a 24  pouces  ; dans  les  fourneaux  furcom— | 
pofés  , il  convient  de  lui  donner  25  à 26  pou- 
ces. tlle  a , pour  calibre , Taire  de  fon  ouver- 
ture qu’elle  conferve  jufqu’à  moitié  de  fom 
etendue , où  il  commence  à diminuer , pour  fe; 
réduire  à-peu-près  115  pouces  à fon  extrémitéî 
fupérieure. 

Nous  préférons  la  forme  circulaire  à la  forme? 
quarrée , parce  qu’elle  préfente  moins  d’obftaclesài 
la  rapidité  du  courant  des  matières  volatilifées ,, 
& qu  elle  demande  aufli  moins  de  matériaux. 

Sa  hauteur  doit  fe  mefurer  du  fond  de? 
la  partie  horifontale  & s’élever  depuis  2 35 
jufqu à 25  pieds.  Ses  parois  [m^m)  portent,, 
jufqu  a un  tiers  de  fon  étendue , i (3  pouces  d’é— 
pailïeur  & au-delTus  8 à 1 2 pouces.  11  con- 
vient de  mettre  plulîeurs  cercles  de  fer , cha- 
cun à didances  égales  , pour  ajouter  à fa  foli» 
dité  & Tempècher  de  fe  fendre. 

Obferva-  183.  On  fait  que  l’aélivité  de  la  combuf- 
ccndricr,  le  doii  daiis  uii  foumeau,  eften  raifon  de  la  rapidité: 
cheminée.  ^ coutant  qui  s’établit  du  foyer  à la  chemi- 
née ; & cette  rapidité  eft  due  particulièrement:! 
à un  certain  rapport  des  ouvertures  du  cendrier;  I 
& du  foyer,  tant  avec  Taire  que  préfente  Tou- 
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verture  de  la  cheminée  dans  le  foyer , qu’avec 
l’étendue  de  fon  calibre  & de  fa  hauteur. 

Mais,  comme  une  infinité  de  peties  circonf- 
tances  dérange  ou  favorife  ce  rapport , il  eft  im- 
polfible  de  déterminer  rigoureufement  quelle 
eft  l’ouverture  qu’on  doit  donner  à la  cheminée 
dans  le  foyer  , & quelle  doit  être  fon  calibre 
& fa  hauteur.  Il  faut  à cet  égard  confulter  l’ob- 
fervation  , qui  apprend  que  les  ouvertures  du 
cendrier  ainfî  que  les  bouches  du  foyer,  doi- 
vent être  pratiquées  dans  la  partie  la  plus  anté- 
rieure du  fourneau.  Celles  du  cendrier  doivent 
s'approcher  le  plus  près  poflîble  des  bouches  du 
foyer  j afin  que  l’air  fe  porte  tout  de  fuite  fur 
le  combuftible. 

Les  bouches  du  foyer  doivent  être  petites  , 
afin  qu  elles  puiflent  etre  entièrement  bouchées 
par  le  combuftible  ; car  on  fait  que  , dans  tout 
fourneau , 1 air  qui  entre  par  les  bouches  du 
foyer  nuit  à l’adivité  de  la  combuftion  & à 
l’adion  de  la  chaleur. 

L’obfervation  apprend,  par. rapport  à la  che- 
minée, que  plus  fon  ouverture,  dans  le  foyer, 
eft  grande  , plus  on  doit  lui  donner  d’élévation  , 
pour  obtenir  un  courant  très-rapide.  On  recou- 
noîtra  aifément  le  point  d’élévation  où  on  doit 
s arrêter,  a letat  & à la  manière  dont  fe  com- 


■^40  DES  MOYENS  d’eXTRAIRÎ 

portent  la  fumée  & la  flamme,  en  fortant  de 
fon  extrémité. 

Si  la  cheminée  fe  trouve  dans  un  rapport 
convenable  pour  le  calibre  ôc  pour  la  hauteur  , j 
la  fumée  fort  conftamment  par  gros  tourbil- 
lons noirs,  & on  voit,  pendant  la  nuit,  la 
flamme  former  à fon  extrémité,  un  lumignon 
qui  repréfente  un  cône  de  feu  dont  la  hau- 
teur femble  être  de  5 à 4 pieds,  Ôc  qui  , de 
temps  en  temps  , fe  développe  en  forme  de 
gerbe. 

Lorfque  la  cheminée  efl;  trop  peu  élevée  ou 
que  fon  ouverture  fupérieure  efl:  trop  grande, 
la  fumée  ne  paroît  que  par  intervalles  & la 
flamme  fe  développe  en  forme  de  gerbe.  Lorf- 
qu’au  contraire  la  cheminée  efl  ou  trop  élevée, 
ou  que  fon  calibre  efl:  trop  relferré  dans  la  partie 
fupérieure  , la  fumée  fort  fans  former  de  tourbil- 
lons noirs  & la  flamme  paroît  fous  la  forme 
d’un  cône  très  - court  toujours  terminé  en 
pointe. 

Un,  fourneau  peut  remplir  parfaitement  fon 
objet , par  rapport  à la  combuftion  , fans  que 
néanmoins  l’aétion  de  la  chaleur  fe  porte 
comme  il  convient  fur  les  chaudières  ; foit 
parce  que  la  capacité  du  foyer  efl  trop  gran- 
de , foit  parce  que  les  chaudières  font  ou  trop , 
üu  trop  peu  élevées  fur  le  foyer. 
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184.  Le  Laboratoire  efi:  ia  partie  du  four-  . De  b par- 

• ,.-i\  1 IV  / • lie  • 

neau  qui  s eleve  dans  1 inteneur  de  la  Sucrerie  ;;  neau  qui  ré- 
il  eft  formé  par  les  chaudières  & la  maçonne-  rieur  ^dé"îa 
rie  qui  les  foutient  & les  partage  encr’elles.  Il 
ne  prcfence  qu’une  chaudière  dans  les  fourneaux 
fîmples'j  dans  les  fourneaux  compofés  & fur- 
compofés  , le  nombre  de  celles  qu’il  préfente 
eft  plus  ou  moins  grand. 

185.  Les  chaudières  qui  forment  un  Labora-  Laboraroî- 
toire  compofé  , préfenrent  au  foyer  la  face  ex- 

cerne  de  leurs  fonds.  L’efpace  que  gardent  ces 
fonds  entr’eux  , eft  mefuré  par  la  différence 
du  diamètre  fupérieur  des  chaudières  fur  leur 
diamètre  inférieur.  Cet  efpace  eft  entièrement 
rempli  par  de  la  maçonnerie  (L,j^^.  4),  qui 
a pour  bafe  les  avancemens  défignés  ci  - deffus 
( é"  > ë fië-  ^ ^ 4)-  La  partie  inférieure  de 
cette  maçonnerie  eft  formée  d’une  voûte  (0) 
en  briques  de  Nantes  , qui  faifît  très  - étroite- 
ment le  fond  de  chaque  chaudière  à l’angle 
qu’il  forme  avec  les  parois , fans  dépafter  cet 
angle.  On  pourroit  faire  cette  voûte  en  ba- 
falte  , elle  feroit  beaucoup,  plus  folide  qu’en 
briques. 

La  maçonnerie  qui  foutient  l’enfemble  des" 
chaudières  fur  les  cotés  & aux  extrémités  ( PI.  6, 

Jig.  4 & 5 ),  forme  les  parois  du  Labo- 
ratoire. Son  epaiffeur  fuit  l’évafemenc  des  chau- 

Q 
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dières  j elle  a dans  fa  partie  fupérieure  1 5 à i <5 
pouces  ; elle  fe  termine  par  une  fur  face  ( r^fig.  5 ) 
inclinée  de  5 à (î  pouces , du  bord  externe  de  la 
parois  à la  chaudière.  Cette  furface  ( PL  4 fig.  i ) 
préfente  entre  chaque  chaudière  de  petits  baf- 
iins  circulaires  e)  de  14  à 15  pouces 

de  diamètre  fur  a à 3 pouces  de  profondeur, 
pour  recevoir  les  écumes  j elle  préfente  encore 
des  gouttières  f/j/)  entre  les  baflins  , pour 
porter  dans  la  première  à déféquer  {a)  les  écu- 
mes & le  vefou  qu’on  enlève  avec  elles.  Entre 
cette  chaudière  & le  mur  de  la  Sucrerie  , eft  un 
badin  (g)  pour  recevoir  les  fécules  de  la  pre- 
mière forte,  & les  porter  hors  de  la  Sucrerie 
par  un  tuyau  ( .v  ) pratiqué  dans  l’épailTeur  du 
mur, 

La  furface  du  Laboratoire  doit  être  garnie 
en  cuivre  dans  toute  fon  étendue  j les  baflins 
( g,  c,  e ) & les  gouttières  (/,/)  doivent  être 
faits  en  plomb  & fondés  à la  garniture  en  cui- 
vre , qui  elle-même  doit  être  fondée  au  pour- 
tour des  chaudières  & rc  diée  fur  le  bord  ex- 
terne des  parois  forme  dans  fa  partie  fuperieure , 
par  une  pièce  de  bois  à laquelle  la  garniture 
doit  être  clouée  fur  le  repli. 

Les  chaudières  ( <3 , ^ , c , d , fig.  2 , PL 
4 & fig.  4 , -Pé.  6)  préfentent  une  cavité 

qui  varie  pour  fes  dimenfions  , & dont 


tE  SEL  ESSENTIEL  BE  LA  CaNNE. 

ja  contenance  eft  de  quatre  à cinq  milliersé 

La  profondeur  de  la  chaudière  à cuire  (d) 
doit  être,  dans  toutes  circonftances  , de  30 
pouces.  Son  diamètre  inférieur,  qui  eft  celui 
de  fon  fond , doit  avoir  60  pouces.  Son  dia- 
mètre fupérieur  , dans  les  fourneaux  compofés 
& furcompofés  , doit  être  au  plus  de  6 pieds 
6 pouces.  On  peut  lui  donner  7 pieds  fans 
inconvénient , dans  les  fourneaux  fimples. 

La  chaudière  (c)  à évaporer  doit  porter  29 
pouces  de  profondeur  3 fon  diamètre  inférieur 
doit  être  de  61  pouces,  & le  fupérieur  de  6 
pieds  8 à 10  pouces. 

Les  chaudières  à déféquer  doivent  avoir,  la 
fécondé  ( O 2-8  pouces  de  profondeur,  la  pre- 
mière (a)  27  pouces  3 leur  diamètre  infé- 
rieur ( I ) doit  porter  5 2 à <^4  pouces  , & le 
fupérieur  7 pieds  à 7 pieds.  4 pouces.  Le  fond 
de  toutes  ces  chaudières  doit  avoir  2 à 3 pou- 
ces de  concavité. 

Nçus  allignons  aux  chaudières  à évaporer  & 
à déféquer  un  pouce  de  profondeur  de  moins  ^ 
a mefure  quelles  s’éloignent  de  la  chaudière  à 
cuire;  parce  que , fe  furbaiflant  d’un  pouce  les 
unes  fur  les  autres,  leurs  fonds  fe  trouvent  néan- 


( I ) On  peut  fans  inconvénient  employer  quatre  chaudières 
donc  le  fond  porte  le  même  diamètre. 

Q ^ 
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moins  à la  même  hauteur  fur  le  foyer  ( VcycT^ 
PL  6 ^fig.  A,  ). 

Près  de  la  chaudière  à cuire  , doit  être  un 
rafraîchilToir  de  cuivre  {PL  4,  n,Jîg.  i , PL 
6 3 n ^ fig.  4 ) fcellé  , en  partie , dans  les  pa- 
rois du  Laboratoire  , dont  il  eft  un  accelToire. 
Sa  capacité  doit  être  alTez  grande  pour  contenir 
iz  à 15  pieds  cubes.  11  reçoit  le  produit  de 
la  chaudière  à cuire , lorfqu  on  la  vuide. 
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article  II. 

JOefcription  des  Fourneaux  fervant  aux  Chau- 
dières de  fer  généralement  employées  dans  nos 
Colonies  pour  le  travail  du  fuc  exprimé  de  la 
Canne-Sucrée, 

184.  On  fe  fert  généralement  dans  nos  'Co-  Four^aux 

^ O compofes 

lonies  pour  le  travail  du  fuc  de  Canne  exprimé  , ppnantchau. 

^ ^ ^ dieres  de  fer^ 

de  fourneaux  compofés  de  quatre  à cinq  chau- 
dières de  fer. 

Les  Sucreries  (P/.  2 , K , fig.  4 ) qui  les  ren- 
ferment , ont  22  à 28  pieds  de  large  fur  100 
à 150  de  long. 

La  longueur  des  fourneaux  eft  fuivant  le 
nombre  & le  diamètre  des  chaudières,  de  50 
à 70  pieds,  dont  25  à 55  pour  fa  cheminée. 

Leur  largeur  eft  de  10  à 15  pieds  j ordinaire- 
ment elle  va  en  diminuant  d’un  pied  de  la 
Grande  à la  Batterie.  Leur  hauteur  eft  de  8 a 
5?  pieds  j elle  va  de  la  Batterie  à la  Grande 
en  diminuant  de  5 à 8 pouces, 

187.  Le  cendrier  (P/.  1,  fig.  5 , M)  eft  la  Cendrier 

bafe  du  fourneau^  fon  étendue  a 25  a 35  pieds  com- 
de  long,  10  à 15  de  large  fur  3 de  hauteur 

Q 3 
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ail  plus.  II  eft  borné  d’un  côté  par  la  terrô 
qui  fait  le  fond  de  la  Sucrerie  ; de  l’autre  côté , 

1 - il  eft  borne  par  le  mur  de  la  Sucrerie  qui  con- 
court à former  fes  parois,  en  le  féparant  de  la 
gallerie.  Les  deux  extrémités  font  ifolées.  Il  fe 
divife  en  cendrier  proprement  - dit  8c  en  maf- 
ff  du  cendrier. 

propSS-'  cendrier  proprement-dit  (e  M)  eft  cir- 
culaire  j fon  diamètre  a 4 à 5 pieds  j fa  hau- 
teur, compris  le  grillage  qui  en  forme  la  partie 
fuperieure , a 30  a ^6  pouces.  Il  communique 
dans  la  gallerie  (L)  p^r  un  canal  (f)  qui  a 
15  à 18  pouces  de  largeur.  Ce  canal  fert  à 
extraire  les  cendres  & à porter  dans  le  foyer 
l’air  propre  à la  combuftion. 

Maiîîf  du  maftîf  du  cendrier  ( M g ) fert  de  bafe 

Cendrier.  foygr  improprement-dit.  11  préfente  une  ca- 
vité (h)  qui  a 30  à ^6  pouces  de  large  fur 
4 a 5 pieds  de  longj  fa  profondeur  eft  égale 
à celle  du  cendrier  proprement  dit , elle  com- 
munique dms  la  Gallerie  par  un  canal  ( i ) qui 
a 18  pouces  de  large  fur  10  à 24  de  hauteur. 
Ce  canal  eft  ferme , on  ne  1 ouvre  qu’après  le 
, travail  pour  extraire  les  cendres  qui  y font 
tombées. 

Ce  maftif  eft  prefqu’enticrement  fait  en  ma- 
çonnerie, & fon  étendue  eft  relative  à la  gran- 
deur du  foyer. 
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i88.  Le  foyer  (N,/^.  eft  établi  fur  le  Foyerdece^ 
cendrier  (M  ) qui  lui  ferc  de  baie,  ba  longueur , compofés. 
lorfqu  il  porte  cinq  chaudières  à grand  diamè- 
tre, eft  de  34  à 35  pieds  3 fa  largeur,  compris 
le  mur  de  la  Sucrerie,  eft  de  10  a 11  pieds; 
fa  hauteur  fe  mefure  de  la  furface  du  cendrier 
à la  ligne  ponéluée  (j%.  7 ) qui  pafte  fous  le 
fond  des  chaudières.  Ligne  qui  fepare  le  foyer 
du  Laboratoire  ( i ). 

Le  foyer  fe  divife  auftî  en  foyer  proprement- 
dit,  & en  foyer  improprement-dit. 

Le  foyer  proprement-dit  ( k N ) eft  circu- 
laire  ; fon  fond  eft  formé  par  le  grillage  du 
cendrier  proprement-dit.  Sa  hauteur  fe  mefure 
de  la  furface  de  ce  grillage  au  fond  de  la  chau- 
dière qui  lui  répond;  elle  eft  de  30  à 55'pou- 
ces.  Son  diamètre  porte  6 pieds  , & l’épailTeur 
de  fes  parois  eft  de  30  a pouces.  Il  y a dans 
ces  parois  un  canal  circulaire  ( 1 ) quelquefois 
deux , dont  le  diamètre  porte  1 5 à 1 8 pouces  ; 
ils  forment  les  bouches  du  foyer. 

Le  foyer  improprement-dit  (N  m ) s’ouvre  Foyer  im- 

^ r r '■  propremenc- 

dans  le  foyer  proprement-dit  ; fa  hauteur  fe  me-  du. 
fure  de  la  furface  du  maftîf  du  cendrier  à la 
ligne  ponétuée  (jf^.  7)  qui  pafte  fous  les  chau- 
dières ; elle  va  du  Sirop  où  elle  a 24  à 30 


Q 4 


( X ) Nomme  vulgairement  équipage. 
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Laboratoi- 
re de  ces  four- 
neaux cora- 
pofés. 


pouces , en  fe  réduifanc  vers  la  Grande  où  elle 
conferve  i8  à 20  pouces. 

Les  parois  du  foyer  fe  divifenc  j par  rap- 
port aux  matériaux  dont  elles  font  formées , en 
interne  & externe.  La  parois  interne  ( n , n ) 
efl:  entièrement  formée  de  briques  de  Nantes , 
1 externe  (0,0)  eft  formée  de  grofles  briques 
du  pays  & de  pierres. 

Les  parois  internes  du  foyer  improprement— 
dit  (j^-  90)  s’élèvent  d’abord  verticalement  , 
puis  décrivent  une  courbe  qui  fuit  l’évafement 
des  chaudières  & vient  les  failir  à 4 à 5 pou- 
ces de  leur  bord. 

189.  Le  Laboratoire  eft  cette  partie  du  four- 
neau qui  s’élève  au-deftiis  de  la  ligne  ponéluée 
7 ) pafte  fous  toutes  les  chaudières  ; 
il  fe  termine  à la  furface  du  glacis  contigu  au 
bord  de  ces  chaudières. 

Il  peut  être  divifé  en  trois  parties  5 l’une  in- 
terne répond  au  foyer,  l’autre  moyenne  fépare 
la  partie  interne  de  l’externe  , qui  répond  à 
l’intérieur  de  la  Sucrerie. 

La  partie  interne  du  Laboratoire  eft  formée 
par  la  convexité  des  chaudières  { d^e) 

ôc  par  l’imervale  ( p j p ) qu’elles  gardent  en- 
tr’elles.  Sa  hauteur  eft  mefuréc  par  l’efpace  qui 
eft  entre  la  ligne  ponéluée  qui  fépare  le  La- 
boratoire du  foyer , d:  le  point  où  commence 
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le  fcellement  des  chaudières.  Sa  plus  grande 
largeur  eft  de  6 pieds. 

La  partie  moyenne  efl:  formée  par  la  partie 
inférieure  ( q ) des  arceaux  ( i ) qui  féparent 
les  chaudières  entr’elles  & qui  fervent  à les 
fceller.  Sa  hauteur  eft  de  4 à pouces. 

La,  partie  externe  {Jig.  4 , h ) prcfente  la 
concavité  des  chaudières  h jCj  d,  e)y  les 
glacis  {n  J n)  qui  les  furmontent , la  partie 
iiipérieure  {0  j 0)  des  arceaux  qui  les  fépa- 
rent & la  furface  {p  , p)  des  parois  du  La- 
boratoire. ' 

La  furface  de  la  parois  qui  répond  à la  ligne 
centrale  de  la  Sucrerie,  eft  alTez  étendue  en- 
tre chaque  chaudière  pour  qu’on  puilfe  y éta- 
blir un  petit  baflin  [l  j l)  d’un  pied  quarré 
ou  circulaire  fur  1 à j pouces  de  profondeur. 
Ces  ballins  reçoivent  les  écumes  qui  font 
portées  dans  la  Grande  ( a)  par  une  gouttière 
{m)  pratiquée  au  bord  du  Laboratoire.  Cette  ' 
gouttière  eft  partagée  en  deux  parties  par  une 
cloifon  mobile  ( q ) qui  fait  obftacle  aux  écu- 
mes qui  viennent  des  trois  premiers  baftîns  , 
afin  qu’elles  coulent  dans  la  Grande.  Les  écu- 
mes de  la  Grande  font  verfées  dans  le  balliii 


( I ) On  nomme  ainfî  les  voûtes  en  maçonnerie  qui  féparent 
les  chaudières  8c  les  tiennent  fccllées. 
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/ qui  lui  répond.  &c  portées  par  la  fécondé  partie; "l 
de  la  gouttière  dans  une  chaudière  (A)  placéeîh 
près  du  Laboratoire  pour  les  recevoir. 

Les  chaudières  que  préfente  le  Laboratoire  ï,. 
ont  reçu  des  noms  propres  d’après  leur  conte— 1| 
nance , & d’après  l’état  du  vefou  quelles  con— il 
tiennent.  i| 

Celle  ( e ) qiii  efl:  fixée  fur  le  foy^  propre— 
ment-dit , ' eft  nommée  Batterie.  Il 

Celles  qui  font  établies  fur  le  foyer  impro— I 
prement-dit  font  nommées,  comme  nous  l’a— É 
vons  vu  déjà  3 des  noms  de  Sirop  (d),  Flani^M 
beau  (c),  Propre  [b)  8c  Grande  {a).  Elles  fe;l 
fuivent  dan.s  une  proportion  relative  à leur  gran- 
deur. La  Batterie  eft  la  plus  petite*,  elle  porte; 
ordinairement  40  à 44  pouces  de  diamètre., 
C’eft  elle  qui  détermine  le  diamètre  des  fui— 
vantes  qu’on  augmente  de  4 pouces  les  uns- 
fur  les  autres  ; de  forte  que  fi  la  Batterie  a; 
40  pouces  ; le  Sirop  en  a 44 , le  Flambeaui 
48 , ainfi  de  fuite. 

Les  Glacis  [ n,  n)  font  faits  avec  de  la  bri—i 
que  ; ils  ont  d’autant  plus  d’étendue  que  les., 
chaudières  font  plus  petites.  Ils  font  divifés-j 
entr’eux  par  la  partie  fupérieure  (u)  des  ar- 
ceaux qui  a 5 à d pouces  de  large , 6c  eft  re- 
couverte en  plomb.  | 

La  furface  du  Laboratoire  eft  inclinée  de  (>  à 8 1 
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ponces  de  la  Batterie  à la  Grande  , pour  que  le 
vefou  puifle  , lorfqu’il  prend  un  volume  con- 
lidérable  par  le  bourfoufïlement , retomber  de 
la  chaudière  la  plus  avancée  dans  celle  qui  l’eft 
le  moins. 

190.  La  cheminée,  dernière  partie  du  four- 
neau , eft  un  canal  fitué  à l’extrémité  du  foyer 
oppofée  au  foyer  proprement-dit.  Ce  canal  eft 
formé  de  trois  parties.  Les  deux  premières  font 
horifontales  j la  troifième  eft  verticale.  Les  deux 
parties  horifontales  font  pratiquées  dans  les  pa- 
rois du  foyer. 

La  première  horifontale  ( r , Jîg.  6 ) prend 
fon  embouchure  dans  le  foyer  improprement- 
dit  , en  fuit  la  direétion,  8c  s’ouvre  dans  la 
gallerie  du  fourneau. 

].a  fécondé  (s  ),  coupe  la  première  à angle  ' 
droit  par  une  ouverture  de  i 8 pouces  de  large  , 
fur  i8  à 20  de  hauteur  - elle  fe  continue  juf- 
que  dans  la  gallerie.  Les  ouvertures  de  ces  deux 
parties , dans  la  gallerie  du  fourneau , font  fer- 
mées pendant  le  travail  j elles  s’ouvrent  feule- 
ment lorfqu  il  eft  befoin  d’extraire  tant  les  cendres 
du  foyer  improprement-dit , que  celles  qui  tom- 
bent de  la  partie  verticale. 

La  troifteme  partie  (t,  fig,  lo)  du  canal- 
cKeminee  s elcve  verticalement  fur  la  fecônde  - 
horifontale  ( s ) , & femble  former  un  canal 
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particulier  adofTé  au  mur  de  la  Sucrerie.  Sa'* 
hauteur  eft  de  24  à ^6  piedsj  fou  calibre  eft,, 
dans  la  plus  grande  partie"  de  fon  étendue  , . 
de  16  a 18  pouces  quartés  j il  fe  relTerre  vers 
1 extrémité  fliperieure,  & fe  termine  par  une: 
ouverture  de  iz  à 14  pouces  quarrés.  Ses  épvaif-- 
feurs  font  inférieurement  de  18  à 20  pouces,, 
& fupérieurement  de  8 à 1 2. 
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V 

article  III. 


Des  avantages  que  préfentent  les  Fourneaux 
portant  Chaudières  de  cuivre  fur  ceux  por~ 
tant  Chaudières  de  fer. 

Nous  allons  comparer  maintenant  les  diffé- 
rences qu’offrent  les  fourneaux  portant  chau- 
dières de  cuivre , tels  que  nous  venons  de 
les  décrire,  tant  par  rapport  à la  capacité  de 
leur  foyer,,  que  rapport  à l’étendue  de  la  fur- 
face'  que  préfentent  les  chaudières  de  l’une  8c 
l’autre  forte  à l’aétion  direéte  de  la  chaleur. 

On  fait  que  la  chaleur  eft  un  fluide  qui  agit 
en  raifon  de  fa  maffe , & que  fa  maffe  eft  d’au- 
tant plus  confîdérable  que  le  foyer,  dans  lequel 
elle  fe  produit  , a une  moins  grande  éten- 
due: on  fait  que  fon  adlion  fux  les  corps  qui 
y font  expofés  , eft  d’autant  plus  forte  qu’ils 
lui  préfentent  une  plus  grande  furface , & que 
cette  aélion  eft  moins  partagée  par  des  corps 
étrangers. 

1 9 1 . La  capacité  du  foyer  & de  la  partie  in-  Fourneaux 
terne  du  Laboratoire  d’un  fourneau  à cinq  chau- dans^k  capa- 
dictes  de  fer,  qui  ne  forment  enfemble  qu’une fôycri! 
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feule  cavité,  eft  de  1380  pieds  cubes;  on  doîti 
déduire  de  cette  capacité  106  pieds  cubes  pour: 
la  folidité  des  cinq  chaudières  qui , en  plon- 
geant dans  la  cavité,  la  réduifent  à 1274  pieds» 
cubes. 

La  capacité  du  foyer  d’un  fourneau  de  nou- 
velle conftruélion  portant  quatre  chaudières  deî 
cuivre , tel  que  celui  que  nous  avons  décrit ,, 
ii’eft  guères  que  de  320  pieds  cubes  ; ainfii 
la  cavité  de  ce  foyer  eft  à celle  du  foyer  dui 

fourneau  à chaudières  de  fer  , comme  i eftl 
\ 

a 4. 

Si , dans  un  temps  donné , on  brûle  dans; 
chacun  de  ces  fourneaux  une  fomme  égale  de; 
combuftible,  on  obtient  bien  la  même  quantité, 
de  chaleur  ; mais  la  mafte  de  ce  fluide  dans  le: 
fourneau  à chaudières  de  fer,  étant  en  raifon: 
inverfe  de  la  capacité  de  ce  fourneau  , qui  eft,  par; 
rapport  au  fourneau  à chaudières  de  cuivre  ,, 
comme  4 a i ; il  réfulte  que  la  chaleur  agit: 
avec  quatre  fois  moins  de  force  dans  le  four-- 
neau  à chaudières  de  fer,  que  dans  celui  àl 
chaudières  de  cuivre. 

Le  fourneau  à chaudières  de  cuivre  préfente; 
donc , par  rapport  à fa  capacité , une  écono-- 
mie  de  combuftible , qui  va  aux  trois  quarts' 
de  celui  qu’on  employé  dans  les  fourneaux  à» 
chaudières  de  fer. 
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La  furface  que  préfentent  les  chaudiè- 
res de  fer  à l’adtion  de  la  chaleur,  quoique 
très-étendue , ne  doit  néanmoins  être  confidé- 
rée  que  relativement  à l’efFet  diredl  & ver- 
tical de  ce  fluide  fur  elles  ; car  fa  tendance 
étant  de  bas  en  haut,  on  doit  regarder  comme 
nulle  ou  prefque  nulle,  l’aélion  de  celle  qui  eft 
réfléchie  par  TeXtrême  obliquité  de  ces  chau-* 
dières. 

Si  on  compare  la  furface  des  plus  grandes 
chaudières  de  fer  avec  celle  des  chaudières  de  cui- 
vre , & qu  on  déduife  4 pouces  du  diamètre  de 
chacune  d’elles  , pour  la  maçonnerie. qui  les  tient 
fcellées^  alors  une  Batterie  de  44  pouces  ne  pré- 
fentera  à la  cavité  du  foyer , que  la  furface  d’une 
chaudière  de  40  pouces  & ainfl  des  autres. 

Or  la  furface  totale  que  prefentera  au  foyer 
une  Batterie  de  44  pouces,  fera  18  pieds  quar^ 
res  4 pouces , & 1 aire  du  cercle  de  cette  chau-» 
dière  qui  reçoit  l’adtion  directe  de,  la  chaleur, 
fera  9 pieds  quarrés  z pouces. 

Surfaces  totales  des  chaudières  Juivantes  ôc 
celle  de  l’aire  de  leur  cercles^ 

t I 

Pouc.  P.  q.  pou.  aires 


Savoir  pour  un  Sirop  de  48'. 
pour  un  Flambeau  5 z . 
pour  une  Propre  ^6, 
wxiQ  Grande  60. 


ZI.  1 Z, 


10. .78 


• 2.^ , 
2.9.91, 
i34*  I 


I Z . . 84 
14.118 

17 ...  8 


Chaudière» 
comparées 
dans  l’écen- 
duc  de  la  fur- 
face  qu’elles 
offrent  au 
foyer. 
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Quoi(^ue  la  fomme  des  furfaces  totales  qu’of-- 
frent  ces  cinq  chaudières,  foit  de  pieds i 
quarrés  i zS  pouces,  néanmoins  l’adtion  direde; 
de  la  chaleur  ne  porte  que  fur  la  fomme  des. 
furfaces  que  préfente  l’aire  du  cercle  de  cha-- 
que  chaudière,  qui  fe  monte  à (>3  pieds  quar-- 
rés  92  pouces. 

^ La  furface  que  préfentent  les  chaudières  de  • 
cuivre  eft  , d’après  les  dimenfions  que  nous  avons- 
affignées  à chacune;  favoir  pour  la  chaudière 

à cuire 15* ‘i- . . 1 32  p°“- 

pour  celle  à évaporer 

pour  la  2"’*=  à déféquer, 22 loo 

pour  la  première  ,. . 22  .....  100 


La  fomme  de  ces  furfaces  eft  85  . 84P°“‘ 

La  convexité  de  ces  chaudières  eft  fi  perke 
qu  on  peut  regarder  comme  nulle  la  réflexion 
de  la  chaleur;  amfi  quatre  chaudières  de  cuivre 
prefentent  a laétion  direéte  de  ce  fluide,  une 
furface  qui  efl;  a celle  que  préfentent  cinq  chau- 
dières de  fer,  comme  4 efl;  à.  3. 

Or  en  fuppofant  égalité  de  circonftances  dans 
les  fourneaux  à chaudières  de  fer  & â chau- 
dières de  cuivre,  les  chaudières  de  cuivre  re- 
cevroient  dans  le  même  temps  , un  tiers  de 
chaleur  de  plus  que  les  chaudières  de  fer. 

195; 
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icjj.  Les  fourneaux  de  nouvelle  conftrucHoii 
ont  encore  un  très-grand  avantage  fur  ceux  à 
chaudières  de  fer>  f on  les  conlidère  relativement 
à la  furfacé  que  préfente  à l’aâion  de  la  chaleur , 
la  maçonnerie  qui  tient  les  chaudières  fcellées  de 
les  fépare  entr’elles. 

La  furfaCe  totale  de  la  partie  fupérieure  du 
foyer  d’un  fourneau  à cinq  chaudières  de 
fer  , eft  de  157  pieds  ç)6  pouces  quarrés  , 
dont  on  doit  déduire  6}  pieds  pouces 
quarrés  pour  l’aire  des  cercles  de  ces  cinq 
chahdières. 

Ainfi  l’étendue  de  la  furface  en  maçonnerie 

J 

fur  quoi  porte  , en  pure  perte  , l’aétion  direde 
de  la  chaleur  , eft  de  95  pieds  ^ pouces 
quIrrés.  , 

La  furface  totale  de  la  partie  fupérieure  du 
foyer  d un  fourneau  à quatre  chaudières  de 
cuivre  , eft  de  135  pieds  3 6 pouces  quarrés  , 
dont  il  faut  déduire  S 6 pieds  84  pouces  quar- 
rés pour  la  furface  des  quatre  chaudières. 
Ainfi  la  furface  en  maçonnerie  , que  préfente 
le  foyer  de  ce  fourneau  à l’adion  direde  de 
la  chaleur , eft  prefque  moitié  moins  confidé- 
rable  que  èelle  du  foyer  du  fourneau  à cinq 
chaudières  de  fer. 

Si  on  rapproche  ces  avantages  de  ceux  qu’of- 
fre l’ufage  des  chaudières  de  cuivre  , tant  par 
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la  nature  & la  folidlté  de  ce  métal , que  par 
leur  forme  & leur  propreté,  011  verra  qu’elles 
méritent  fous  tous  les  rapports  polTibles  la  pré- 
férence fur  celles  de  fer. 

On  trouve,  fans  contrafte  , dans  l’Ouvrage  de 
M.  Moreau  de  Saint-Méry,  qui  a pour  titre, 
Conjütutions  & Loix  des  Colonies  Francoifes  de 
V Amérique  y &c.  6’c. , la  defeription  d’un  four- 
neau de  l’invention  de  M.  Bellin.  Cet  inven- 
teur , après  avoir  parlé  des  vices  attachés  aux  chau- 
dières de  fer  &c  des  inconvéniens  de  leur  ufage , dit 
w tous  ces  évènemens  font  d’autant  plus  fâcheux 
» pour  les  Colons-Sucriers,  qu’ils  n’ont  prefque 
SJ  pas  de  choix  à faire  , attendu  que  toutes  les 
JS  Manufadures  de  France  ne  fournilfent  plus 
JJ  que  de  mauvaifes  chaudières.  Rien  ne  peut 
JJ  même  dans  cet  état  des  chofes , déterminer  un 
»>  changement  de  la  part  de  ceux  qui  ont  intérêt 
JJ  à manquer  de  foins  pour  augmenter  la  con- 
js  fommation , fi  ce  n’eft  l’autorité  du  Gouver- 
j>  nement.  Cet  objet  important  eft  digne  de  fon 
»j  regard  protedbeur,  il  eft  temps  qu’il  fafte  cef- 
jj  fer  cet  abus  qui  peut  contraindre  les  Habi- 
js  tans  de  nos  Colonies  à préférer  le  cuivre  , 
JJ  malgré  fon  prix  excefllf.  Un  Infpedeur  fans 
SJ  l’aveu  duquel  on  ne  pourroit  embarquer  , 
JJ  dans  les  ports , des  chaudières  pour  les  Colo- 
»s  nies , Sc  qui  rejetteroit  toutes  celles  de  mau- 
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)»  vaife  qualité  , rérabliroit  l’ordre  à cet  égard 
w & les  Colons  payeroient  avec  joie , par  une 
j>  augmentation  fur  le  prix  des  chaudières , de 
M quoi  former  cet  établilfement  d’Infpeéteurs  «. 

On  aura  peine  à concevoir  comment  M.  Bel- 
lin  qui  convient,  dans  fa  defcription,  des  avan- 
tages des  chaudières  de  cuivre , ofe  faire  une 
propoficion  auffi  abfurde  dont  le  fuccès,  fans 
rien  diminuer  des  vices  & des  inconvéniens  des 
chaudières  de  fer,  expoferoit  les  Colons  à en 
manquer  à chaque  inftant,  & en  porteroit  le 
prix  à un  taux  exceffif. 

Nous  croyons  qifil  eût  été  plus  digne  d’un 
bon  Citoyen  de  faire  des  vœux  peur  que  le  Roi 
envoyât  à Saint-Domingue  des  hommes  inftruits 
qui  appriffent  aux  Habitans  les  moyens  de  fe 
fervir  des  chaudières  de  cuivre. 

Le  fourneau  dont  M.  Bellin  donne  la  figure, 
ne  diffère  des  fourneaux  ordinaires  qu’en  ce 
qu’il  préfente  une  chaudière  de  plus , dont  l’ad- 
dition ajoute  encore  au  défordre  de  la  marche 
du  travail  fur  le  vefou. 

La  defcription  de  ce  fourneau  qui  a coûté 
cinquante  ans  de  travail  à l’efprit  inventeur  de 
M.  Bellin , démontré  combien  l’ignorance  des 
Raffineurs  eft  crafTe  & profonde. 

Les  Proprietaires  éclairés  maintenant  fur  les 
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avantages  de  la  nouvelle  méthode , prendront  fans 
doute  les  moyens  de  la  propager.  L’intérêt  les  fol- 
licite  d’en  adopter  l’ufage  , & l’humanité  leur  en 
fait  un  devoir  j car  la  nouvelle  méthode  leur 
offre  les  moyens  furs  de  diminuer  la  peine  des 
travaux  des  Sucreries , & elle  fouftrait  leurs  Nè- 
gres aux  punitions  injuftes  Sc  s l’ignorance  des 
Raffineurs, 
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mémoire 

Sur  l’An  de  Raffiner  le  Sucre. 

li’  A RT  du  Raffineur  eft  né,  en  Europe,  chez  les 
Vénitiens,  l’intérêt  préfida  à fa  nailTance  , l’igno- 
rance & le  hafard  ont  conduit  fes  premiers  pas , 
& les  préjugés  de  l’Art  du  Sucrier  ont  fervi  de 
principes  à fon  inftitution  qui  , jufqu’à  ce  jour  , 
a été  livrée  aux  mains  les  plus  aveugles. 

Les  Sucres  fales  & noirs  que  l’Egypte  com- 
mença de  mettre  dans  le  Commerce  à la  fin  du 
treizième  fiècle , furent  la  première  matière  fur 
laquelle  s’exerça  d’abord  l’Art  du  Raffineur. 
Les  Vénitiens  préfentèrent  leur  premier  Sucre 
raffiné  dans  l’état  candi , tel  qu’étoit  celui  qui 
venoit  de  l’Inde  , avec  lequel  ils  le  confondi- 
rent. Mais  bientôt  ils  lui  donnèrent  une  nou- 
velle forme  ( celle  de  Pain  ) qu’il  a confervée 
jufqu’à  ce  jour. 

L’Art  du  Raffineur  paffa  enfuite  dans  les 
diverfés  parties  de  l’Europe  où  la  confomma- 
tion  & le  Commerce  du  Sucre  s’étoient  établis, 
& c’eft  particulièrement  depuis  que  l’Amérique 
cft  devenue  la  fource  la  plus  féconde  de  cette 
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denrée , que  cet  Art  s’eft  étendu  & multiplié  en 
trance  où  l’on  peut^  compter  maintenant  peut- 
être  plus  de  cent  Raffineries. 

Nous  avons  vu  que  le  fuc  exprimé  de  la 
Canne-fucrée  étoit  la  matière  de  l’Art  du  Su- 
crier ; nous  avons  expofé  fur  quels  principes 
dévoient  etre  fondées  Tes  diverfes  opérations  qui 
conftituent  cet  Art  j quels  étoient  les  moyens 
les  plus  /impies  pour  faire  ces  opérations  & 
nous  avons  préfenté  ces  moyens  dans  l’ordre  le 
mieux  entendu  qu’ils  doivent  garder  entr’eux. 

Maintenant  on  peut  juger , d’après  l’expo/îtion 
que  nous  avons  faîte  de  la  nouvelle  méthode  , 
d’après  le  parallèle  que  nous  avons  établi  en- 
tr’elle  & l’ancienne  , combien  font  grands  les 
avantages  que  l’Art  du  Sucrier  aura  tirés  de  la 
fcience. 

L’Art  du  Raffineur  qui  pourroit  n’être  con/i- 
dere  que  comme  une  opération  de  plus  dans 
1 Art  du  Sucrier , a eu  pour  principes  les  mêmes 
préjugés  que  ce  dernier  donc  il  eft  une  fuite; 
auffi  porte-t-il  dans  fa  conftitution  des  vices  ef- 
fentiels  qui  exigent  qu’on  reprenne  toutes  fes 
operations  jufques  dans  leurs  fondemens , pour 
les  établir  fur  des  principes  éclairés  par  une 
connoi/îànce  approfondie  du  fuc  exprimé  de  la 
Canne-fucrée  , de  fon  fel  effientiel,  & parti- 
culièrement de  l’arc  de  l’extraire  j alors  les 
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nioyens  les  plus  fûrs  & les  plus  fimples  à em- 
ployer, fe  préfenteront  d’eux-mêmes;  on  n’aura 
plus  qu’à  confulter  l’expérience  dans  le  choix 
& dans  l’ordre  qu’il  convient  de  donner  à leur 

enfembîe.  / 

Cet  Art  que  les  Savans  ont  entièrement  né- 
gligé jufqu’à  ce  jour  , a été  décrit  par  M.  Du- 
hamel qui,  en  faifant  l’Hiftoire  de  fes  diverfes 
opérations , a moins  cherché  à faire  connoi- 
tre  ce  qu’ elles  dévoient  être , que  ce  qu’elles 
étoient. 

MM.  Boucherie  Négocians  à Bordeaux  éveil- 
lèrent , il  y a quelques  années,  l’attention  du  Gou- 
vernement fur  l’importance  & la  neceflite  d éclai- 
rer l’Art  du  Raffineur  , «5c  ils  proposèrent  de 
donner  une  préparation  au  Sucre  avant  que  de 
le  Raffiner  : ce  qui  leur  mérita  des  récompen- 
fes  & des  encouragemens  de  la  part  du  Mi- 
niftre  de  la  Marine. 

Dans  un  Art  dont  la  conftitution  eft  elTen- 
fiellement  mauvaife , les  moyens  de  perfeéHon 
qu’on  préfente , n’ont  fouvent  d’autre  effet  que 
de  faire  reffordr  davantage  les  vices  de  cette 
conftitution. 

La  fcience  doit  donc  aujourd’hui  reprendre 
toutes  les  opérations  de  l’Art  du  Raffineur , les 
examiner , les  lier  à de  nouvelles , leur  donner 
une  bafe  folide  , & les  établir  dans  un  r.apport 

R 4 


i^4  ‘ SUR  LES  M O y'e  N S 

mutuel  dont  l’ordre  foit  facile  à fuivrc , & dont 
. l’enfemble  offre  un  accord  parfait. 

Avant  de  parler  de  cet  Art,  il  eft  effentiel 
de  faire  connoître  dans  quel  ctat  fe  trouve  le 
Sucre  du  Commerce  qui  en  eft  la  matière  & 
Tobjet. 

Ce  font  les  Colonies.  d’Amérique  qui  four- 
niffent  maintenant  tout  le  Sucre  que  l’Europe 
confomme.  Ce  Sucre  eft  dans  deux  états  dcfi- 
gnés  fous  le  nom  de  Sucre  brut  & Sucre  terré 
ou  CaJJonade, 

Le  Sucre  brut  eft  ainfi  nommé  parce  que 
du  moment  qu’il  eft  extrait,  il  paffe  dans  le 
Commerce  fans  recevoir  aucune  préparation  5 il 
eft  encore  entaché  par  de  la  mélaffe  , dont  k 
proportion  plus  ou  moins  abondante  établit  par- 
ticulièrement les  différentes  fortes  de  Sucres 
bruts  qu’on  diftingue  dans  le  Commerce.  Elle 
mafque  aufll  toutes  les  matières  féculentes  & 
terreufes  qui  y font  mêlées , & dont  la  quantité 
eft  ft  abondante  qu’elle  va  quelquefois  à 5 à (> 
livres  par  quintal.  ' 

''  üè  Sucre  terré  ne  diffère  du  Sucre  brut  qu’en 
ce  qu’il  a été  dépouillé  de  mélaffe  par  l’opéra- 
tion du  terrage;  du  refte  il  porte  des  matières 
féculentes  & terreufes,  dont  la  proportion  plus 
©U  tnoins  grande  établit  feule  la  différence  que 
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tes  Sucres  préfentent  entr’eux  dans  leur  pureté. 
Les  plus  belles  fortes  de  Sucre  terré  font  con- 
fommées  en  nature  ; les  autres  font , ainfi  que 
les  Sucres  bruts , purifiées  avant  que  d’entrer  eu 
confommation. 

La  purification  du  Sucre  efi:  le  feul  objet  de 
toutes  les  opérations  qui  conftituent  l’Art  du 
Raffineur,  Il  n’entre  point  dans  le  plan  de  cet 
Ouvrage  de  ^traiter  des  détails  de  cet  Art  • nous 
expoferons  feuiement  d’une  manière  fuccinte 
fes  diverfes  opérations , tant  pour  en  donner 
une  idée  jufte,  que  pour  avoir  occafion  de  faire 
fur  chacune  d elles  quelques  obfervations , qui 
en  éclairant  les  Raffineurs  fur  les  vices  capitaux 
de  leur  Art , leur  feront  fentir  davantage  la 
Jieceflîte  de  le  reformer  fur  un  nouveau  plan. 

La  première  de  ces  opérations  eft  nommée 
Clarification  j elle  confifte  à faire  di (foudre  le 
Sucre,  foit  brut,  foit  terré,  dans  une  propor- 
tion d’eau  déterminée.  Cette  eau,  dans  le 
plus  grand  nombre  des  Raffineries  , eft  char- 
gée de  chaux  - vive  ( i ) dans  une  propor- 
tion relative  a 1 état  du  Sucre  aux  préjugés 

du  Raffineur  en  faveur  de  la  chaux.  On  mêle  à 
cette  diftolution  une  certaine  quantité  de  fang 
de  bœuf  ou  d œufs , & on  lui  applique  l’ac- 


( t ) Soit  dilToutc  , foit  en  fufpenfion. 
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tion  de  la  chaleur  qu’on  élève  très-doucement 
jufqu’à  rébullition.  La  lymphe  animale  faific 
en  fe  coagulant , toutes  les  matières  folides  fé- 
culentes & terreufes  , & les  élève  à la  furface 
du  fluide  fous  la  forme  d’une  écume  épaifle , 
d’un  brun  plus  ou  moins  foncé  j lorfqu’elles  font 
bien  raflemblées  , on  les  enlève  avec  l’écu* 
moire. 

Comme  il  n’arrive  jamais  que  toutes  les  écu- 
mes ayent  été  enlevées  dans  cette  première 
opération  nommée  Couverture , on  en  fait  une 
fécondé , & poiu:  cela  on  fait  réfroidir  la  dlflo- 
lution  à un  certain  degré,  en  y ajoutant  de  l’eau  j 
puis  on  y mêle  une  nouvelle  quantité  de  fang 
ou  d’œufs  moins  confidérable  que  la  première  \ 
on  chauffe  de  nouveau  , ayant  foin  de  gra- 
duer doucement  la  chaleur  comme  à la  pre- 
mière fois.  La  lymphe  faifît  dans  cette  fécondé 
couverture,  ce  qui  lui  étoit  échappé  dans  la  pre- 
mière , & après  qu’elle  s’efl:  bien  raflemblée  à 
la  furface , on  l’enlève  aufli  avec  l’écumoire. 

On  réitère  cette  opération  une  troifième  & 
meme  une  quatrième  fois  \ mais  dans  ces  deux 
dernières  on  n’employe  que  de  l’eau.  Si  l’opéra- 
tion a été  bien  conduite , la  diflolution  fe 
trouve  dépouillée  de  toute  matière  folide  , (5c 
elle  paroîc  claire  & tranfparente.  On  la  tranf- 
vafe  dans  un  réfervoir  en  la  faifanc  pafler  à tra- 
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vers  un  filtre  de  laine  ; là  elle  prend  le  nom 
de  C/a/re  ou  Claïréc. 

L’obfervation  a appris  qu’il  écoit  eflentiel 
d’employer  l’eau  qui  feic  à difToudre  le  Sucre 
dans  une  proportion  déterminée , & on  n’a  point 
de  moyens  de  s’aiïiirer  de  cette  proportion. 
L’Aréomètre  de  Baumé  que  nous  avons  déjà 
cité,  peut  fervir  avec  le  plus  grand  avantage  à 
cet  ufage.  Nous  avons  obfervé  que  la  di Ablu- 
tion la  plus  convenable  devoir  porter  30  à 32. 
degrés.  Il  eft  également  eflentiel  de  bien  gra- 
duer l’aéHon  de  la  chaleur , &:  c’eft  particuliè- 
rement dans  cette  graduation  que  confifte  tout 
le  mérite  de  celui  qui  clarifie.  L’expérience  nous 
a démontré  que  le  Thermomètre  étoit  un  guide 
parfaitement  fûr  ; il  fert  encore  dans  cette  opé- 
ration à connoître  le  degré  de  réfroidiflement 
qu’on  doit  donner  à la  claire  avant  que  d’opé- 
rer la  deuxième  & troifième  couverture. 

Les  Raffineurs  ont  toujours  cru  & croyent 
encore  qu’une  caufe  particulière  exige  l’em- 
ploi de  la  chaux  dans  la  clarification  ; ils  ont 
attribue  cette  caufe  , pendant  plufieurs  fiècles  , 
a la  prefence  d’une  matière  grafle  à laquelle  ils 
pretendoient  que  la  chaux  fe  combinoit  • & 
qu  elle  féparoit  du  Sucre.  Depuis  la  découverte 
de  1 acide  oxalique  par  Bergman , ils  ont  ima- 
gine qu’elle  étoit  due  à la  préfeuce  d’un  acide 
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qu’ils  ont  prétendu  exifter  dans  la  mélafTe  qui 
entache  le  Sucre.  Le  fait  eft  qu’il  n’y  a ni  grailfe, 
ni  acide  unis  au  Sucre  , foit  brut , foit  terré  , 
Sc  que  1 emploi  de  la  chaux  dans  la  clarifica- 
tion eft  nuifible  fous  tous  les  rapports. 

Nous  avons  vu  quelles  étoieut  les  différen» 
tes  matières  fluides  Sc  folides  qui  exigeoient  la 
purification  du  Sucre.  Examinons  maintenant 
quelle  eft  l’aélion  de  la  chaux  fur  elles  & fur 
le  Sucre. 

L’action  de  la  chaux  fur  le  Sucre  ne  peut 
qu’  être  nuifible  en  ce  qu’elle  s’y  combine  , Sc 
qu’elle  tend  à le  décompofer  j fur  les  matières 
terreufes  elle  eft  nulle , elle  dégage  des  fécules 
un  fuc  fayonneux- extraétif , & elle  Tavorife 
même  leur  diflolution  par  la  chaleur.  C’eft  en 
cela  que  la  chaux  eft  nuifible,  puifqu’elle  rend 
folubles  des  matières  qui  ne  font  pas  Sucre  , 
qui  ne  peuvent  le  devenir , & dont  la  préfence 
s’oppofe  néceflairement  à fa  purification.  La 
chaux  nuit  encore  en  tant  qu’alkali , en  s’oppo- 
fant  à la  coagulation  de  la  lymphe  ( i ). 

Cependant , dira-t  on  , l’obfervation  apprend 
tous  les  jours  que , lorfque  les  Raftineurs  n’em- 
ployent  pas  la  chaux , la  cuitç  Sc  la  crj’ftallifa- 

( 1 ) On  fait  que  les  atkalis  ont  la  propriété  de  dilToudre  la 
lymphe  J S:  coulcqucmnKnt  ils  s’oppofent  à fa  coagulation. 
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tion  du  Sucte  leur  préfentent  des  difficultés. 
Cela  eft  très-vrai,  & fur  ce  point  l’obfervation 
ne  les  a point  trompés.  Mais  ils  auroient  dû 
faire  attention  que  c’étoient  la  cuite  & la  cryf- 
tallifacion  qui  exigeoient  l’emploi  de  cet  alkali 
& non  pas  la  clarification. 

Lorfqu’on  fait  diflbudre  du  Sucre  brut  , la 
mélafie,  dont  il  eft  entaché,  comme  plus  folu- 
ble  eft  difioute  la  première , & quoiqu’on  puifie 
faire  , rien  ne  peut  l’enlever.  C’eft  cette  même 
mélafie  , fur  laquelle  tous  les  efforts  du  Raffi- 
neur  dans  la  clarification  font  inutiles  , qui 
exige  dans  la  cuite  & dans  la  cryftallifation  la 
préfence  de  la  chaux  j efle  s’y  combine  & de- 
vient infiniment  plus  fluide  ; alors  elle  oppofe 
moins  d’obftacles  à l’aétion  de  la  chaleur  dans 
la  culte , & au  rapprochement  des  molécules 
faccharines  dans  la  cryftallifation  ; d’où  l’on  volt 
combien  il  eft  eflentiel  d’enlever  , par  une  opé- 
ration préliminaire  , la  mélafie  que  porte  le  Su- 
cre brut. 

MM.  Boucherie  proposèrent  de  faire  fubir 
au  Sucre  hrut  l’opération  du  terrage  , & ils  fe 
fervirent  pour  cet  effet  de  cailTes  de  bois  dont 
les  fonds  etoient  percés  de  trous  de  vrilles , gar- 
dant entr  eux  un  pouce  de  diftance. 

Le  Gouvernement  leur  accorda  à jufte  titre 
Un  privilège  exclufif  pour  récompenfe. 
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Si  cette  opération  qui  eft  parfaitement  bien  i 
vue  & très-bonne  en  elle-même , n’a  pas  eu  | 
tout  le  fuccès  qu’on  devoit  en  attendre  , c’eft  | 
que  malheureufement  il  falloir  pour  l’appliquer 
avec  avantage  un  local  qui  permît  de  donner  à' 
des  caifTes , comme  celles  que  nous  avons  dé- 
crites (138),  une  difpofition  telle  que  la  main- 
d’œuvre  fût  ménagée  avec  le  plus  grand  foin  ; 
ces  cailTes  auroient  eu  le  double  avantage  de  fer- 
vir  également  bien  à terrer  & à cryftallifer.  ' 

On  conviendra  maintenant  que  fi  l’ufage  de  i 
la  chaux  eft  nuifible  dans  la  clarification  du  Su- 
cre brut,  elle  le  fera  bien  davantage  dans  celle 
des  Sucres  terrés  , & qu’on  n’en  a pas  befoin 
pour  favorifer  la  cuite  & la  cryftallifation  de 
ces  Sucres , attendu  que  dans  la  clarification  , 
l’eau  pure  n’enlève  aux  fécules  qu’une  très-pe- 
tite portion  de  fuc-favonneux-extraélif  ( i ). 

On  voit , d’après  ce  que  nous  venons  de  dire, 
que  MM.  Boucherie  enlevant  la  mélafie  de 
leurs  Sucres  bruts  par  un  terrage  préliminaire  , 
n’avoient  pas  befoin  de  chaux  dans  la  clarifica-  ^ 
don  , ni  dans  la  cuite.  Néanmoins  ils  n’auroient  J 
pas  dû  la  bannir  entièrement  de  leur  Raffine-  1 


( I ) Nous  obfcrvcrons  qu’on  doit  employer  l’eau  de  chaus 
dans  le  travail  qu’on  fait  fur  les  écumes,  pour  en  extraire  plus 
facilement  tout  le  Sucre  qui  y refte  uni. 
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tie  , parce  qu’il  convient  de  l’employer  dans  la 
cuite  des  lirops. 

Après  la  clarification  , la  claire  eft  évaporée 
Si  cuite  dans  des  chaudières  de  cuivre  mon- 
tées , pour  cet  effet  , fur  des  fourneaux  d’une 
conffrudion  particulière  & propre  à la  combuftion 
du  chaibon  de  terre , feul  combuftible  en  ufage 
dans  les  Raffineries. 

Les  Raffineurs  s’afllirent  du  degré  de  cuite 
qu’ils  veulent  donner  à la  claire-firop  ( i ) , par 
la  preuve  du  doigt.  Lorfqu’elle  eft  cuite  au 
point  qu’ils  ont  jugé  couvenable,  on  fufpend  le 
feu & on  porte  la  Cuite  dans  une  chaudière 
de  cuivre  mobile  nommée  RafrjichiJfoir on  y 
réunit  plufieurs  Cuites  , & on  aToin  de  les  bien 
mêler  en  les  mouvant  plus  ou  moins  long- 
temps avec  un  mouveron , pour  en  accélérer  le 
réfroidiffement. 

Lorfque  cet  enfemble  de  Cuites  eft  convena- 
blement mêlé  & réfroidi , on  le  porte  dans  des 
formes  ( i ) rangées  dans  un  lieu  particulier 
nommé  Emplie  ôc  fixées  debout  fur  leur  pointe, 

( I ) Nous  nommerons  ainfi  la  Claire  réduire  par  l'évapo- 
ration à l’état  de  firop. 

( 1 ) Les  formes  des  Raffineries  font  de  grandeurs  differentes. 
C eft  d apres  la  qualité  des  Sucres  qu’on  détermine  la  grandeur 
de  celles  dont  on  fe  fert  ; ainû  moins  leur  qualité  eft  bonne  , 
plus  les  formes  font  grandes. 
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dont  le  trou  eft  bouché  avec  un  tampon  (Î5 
linge.  On  les  emplit , en  les  chargeant  à plu- 
iîeurs  reprifes  de  fuite.  tJn  moment  après  , tan- 
dis que  la  matière  conferve  encore  de  la  flui- 
dité } on  la  motive  dans  la  forme , afin  que  les 
petits  cryftaux  qui  font  déjà  formés , également 
répandus  dans  toute  l’étendue  du  fluide  , fer- 
vent de  point  d’appui  aux  molécules  facchari- 
nes  que  là  chaleur  abandonne  , & établiflTenc 
àvec  elles  la  bafe  de  la  mafle  aggrégée  & cryf- 
talline  que  doit  former  le  Sucre  en  paflant  à 
l’état  folide. 

Après  l’entière  cryftallifation  du  Sucre , on 
débouche  le  trou  des  formes  qu’on  implante  fur 
des  pots,  pour  recevoir  le  firop  qui  fe  fépare 
du  Sucre. 

Les  formes , après  la  purgation , font  implan- 
tées fur  d’autres  pots , & on  les  range  avec 
foin  pour  préparer  le  Sucre  à l’opération  du 
terrage  ; pour  cet  effet  on  unit  bien  la  bafe  du 
pain  fur  laquelle  on  étend  une  terre  argilleufe 
blanche , bien  délayée  dans  l’eau  à confiftance 
de  bouillie. 

L’eau  en  abandonnant  la  terre  , defcend  par 
fon  propre  poids  5 en  paflant  dans  les  interval- 
les que  laiflent  les  cryftaux  entr’eux,  elle  étend 
le  firop  , le  rend  plus  fluide  & l’emporte  avec 
elle.  Dans  ce  lavage , il  y a toujours  une  portion 

da 
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iâe  Sucre  dillüute  que  l’eau  emporte  dans  l’état 
de  firop. 

Lorfqu’on  a pané , à la  faveur  de  deux  ou  trois 
couches  de  terre  fuccelîives , là  quantité  d’eau  nc- 
celTairepour  bien  laverie  pain  deSucre",  onle  laiflfè 
pendant  plufieurs  jours  dans  la  forme  , pais  on 
le  porte  à l’étuve  , afin  d’enlever  par  la  chaleur 
l’eau  qui  y eft  reliée.  On  le  met  enfuite  dans  le 
Commerce  pour  la  confoUimation. 

Les  firops-claire  ( i ) qui  réfuirent  de  la  pur- 
gation avant  & après  le  terrage  , font  fournis 
féparément  à Tadion  de  la  chaleur , & cuits  à' 
un  degré  relatif  à la  forme  où  on  les  mec  a 
cryllallifer  j ( cette  forme  eft  toujours  plus  grande 
que  celle  dont  on  s eft  fervi  pour  le  premier 
produit)  puis  on  les  traire  de  la  meme  ma- 
niéré que  nous  venons  d expofer  , pour  la  pur- 
gation J le  terrage  ôc  l’étuvage. 

Les  lîrops  qui  refultent  de  ce  fécond  produit 
font  cuits  & mis  dans  des  formes  plus  <^ran- 
des  ( 2 ) , ou  le  Sucre  fubic  les  mêmes  opé-' 
rations. 


Ci)  ÎSous  nommerons  ainfî  les  firops  des  Raffineries  pour  les 
dillingucr  de  toute  forte  de  firops;  & nous  les  djftingucrons  en- 
tr’eux  en  firops-claire  de  premier,  fécond,  troifième  produit,  &c. 

( 1 ) On  employé  pour  mettre  à cryllallifer  les  Sucres  des 
firops-claire , des  formes  d’autant  plus  grandes  que  ces  firops  font 
pins  mauvais. 
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Enfin  les  firops  de  ce  troifième  produit  font  j 
cuits  aufii  & mis  dans  des  formes  plus  grandes  i 
encore.  Ces  deux  derniers  produits  demandent  • 
pour  la  purgation  & le  terrage  , un  temps  très- 
long.  Le  dernier  fur- tout  exige  fix  mois  avant 
que  d’être  en  état  de  pafier  à l’étuve  , encore 
on  ne  peut  y mettre  que  la  bafe  du  pain  , le 
relie  étant  toujours  chargé  de  firop.  | 

Les  Raffineurs  de  France  ne  font  pas  plus  £ 
éclairés  fur  l’opération  de  la  Cuite,  que  les  ; 
Raffineurs  des  Colonies  dont  ils  ont  adopté  les  ^ 
préjugés  , les  expreffions  & les  moyens. 

M.  de  Morveau  propofa , il  y a quelques  i 
années  ( i ) , l’ufage  d’un  Aréomètre  pour  fixer  ; 
& fuivre  la  cuite  du  Sucre  dans  les  Raffineries  j < 
mais  un  Aréomètre  quel  qu’il  foit,  ne  peut  fer-  j 
vir  dans  cette  opération.  i 

Pour  bien  entendre  ce  qui  fe  palTe  dans  la 
Cuite  , il  faut  conlidérer  l’aélion  de  la  chaleur 
fur  le  Sucre  , ou  plutôt  fur  l’eau,  dans  les  dif- 
férens  états  où  elle  peut  être  par  rapport  à lui. 
L’eau  unie  au  Sucre , doit  être  confidérée 
fous  trois  rapports  différens.  I 

1®.  Elle  y eft  unie  dans  une  proportion  telle  ij 
qu’elle  forme  avec  lui  un  corps  folide  & cryf-  il 
tallin , ( le  Sucre  candi , le  Sucre  en  pain  ) , 


( I ) Voyez  la  nouvelle  Encyclopédie  par  ordre  de  marièrci. 
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fous  ce  rapport  elle  eft  nommée  Eau  de  cryjial- 
lifation. 

2®.  Elle  y eft  unie  dans  une  proportion  plus 
grande  & relative , où  elle  le  préfente  dans  l’état 
fluide  ( le  firop  ) , fous  ce  rapport  elle  eft  nom- 
mée de  diff'olution. 

3*’.  Elle  y eft  unie  dans  une  proportion  plus 
grande  encore  & indéterminée  ( la  claire  , le 
vefou  ),  fous  ce  dernier  rapport  elle  eft  nom- 
mée Eau  furabondante  à l'eau  de  dijjolution. 

Ces  trois  rapports  bien  établis  , non  - feule- 
ment il  eft  facile  de  diftinguer  l’aélion  de  la 
chaleur  lur  1 eau  que  chacun  d’eux  préfente  , 
mais  encore  on  peut  la  fuivre  par  degrés  de  la 
manière  la  plus  fûre  & la  plus  fatisfaifanre. 

1 L’aéHon  de  la  chaleur  fur  l’eau  furabon- 
dante a 1 eau  de  diftolution , eft  nommée  Eva- 
poration J on  peut  fuivre  fes  divers  degrés  fur 
la  claire  comme  fur  le  vefou , avec  l’Aréomètre 
de  fiaume.  Voyez  la  Table  que  nous  avons 
donnée,  pag.  94,  faite  pour  fervir  de  règle 
dans  cette  opération. 

2 . Nous  avons  nomme  Cuite  j l’aétion  de 
la  chaleur  fur  l’eau  de  dilTolution.  Le  Thermo- 
mètre feul  peut  fervir  à établir  le  terme  où 
commence  cette  adion  & 'à  en  fuivre  les  di- 
vers degres.  Voyez  l’Echelle  que  nous  avons 
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tion. 
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donnée  pag.  ; elle  eft  le  guide  le  plus  fur 
auquel  on  puilfe  fe  confier. 

3°.  Nous  nommons  Cuijfon , l’aftion  de  la 
chaleur  fur  l’eau  de  cryftallifation  3 elle  com- 
mence au  terme  110  où  finir  la  Cuire.  Le 
Thermomèrre  ferr  auffi  à fuivre  fes  divers  de- 
grés & à en  marquer  le  dernier  rerme  110.  A 
ce  rerme  la  chaleur  fe  porre  fur  les  principes 
conftirutifs  du  Sucre  qu’elle  dccompofe,  &:  le 
premier  degré  de  cetre  décompofition  eft  nom- 
mée Caramel. 

Oh  conçoir  aifémenr  , d’après  les  diftincHons 
qué  nous  venons  ^d’ér-^bllr , quelle  eft  l aélion 
de  la  chaleur  fur  feairuhie  au  Sucre  , & on- voir 
manifeftèment  quë 'le 'Theimomèrre  eft  le  feut 
moyèir  fùr  pour  fixer  & fuivre  les  divers  degrés 
de'la  Cuite.  ^ 

Nous  avofis  vu  que^*le^ -cônes  font  les  feuls 
vafes  dont  on  fe  fert  dans 'les  Raffineries,  pour 
mettre  le  Sucre  à -cryftallifer.  La  contenance  ÔC 
pdrtieulièrement  la-  forme  de  ces  vafes  exigent 
qn.’on  applique  à -la- Claire  <Sc  aux  Sirops  un 
degré  de  cuite  d’autant  pi  us. 'fort  qu’ils  font  plus 
mauvais  ^ âulîi  arrive- t-il  alors  , .que  Ix  mélaife 
ÔC  le  Sucre  forment  une.  maffie  qui , après  fis 
mois  de  purgation  & de  terrage  , ne  'donne  en- 
core qu’un  mauvais  produit. 

Ileft  aifc  de  voir,  d’après  ce  que  nous  avon«. 
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St  Chap.  XII  , Art.  III  , combien  il  feroit  fa- 
cile & avantageux  d’appliquer  à la  cuite  & à la 
cryftallifation  des  firops  claire  des  divers  produits, 
les  principes  fur  lefquels  nous  avons  établi  la 
cuite  & la  cryftallifation  des  lirops-vefou. 

Au  mois  d’Août  1785’  , nous  fîmes  a Berci, 
MM.  Boucherie  & moi,  la  première  application 
de  ces  principes  à la  cuite  & à la  cryftallifa- 
tioiL  des  divers  firops  de  leur  Raffinerie  , 5c 
l’expérience  nous  démontra  qu’on  pouvoir  en  • 
extraire  avec  autant  de  fuccès,  que  d’avantage, 
la  plus  grande  quantité  de  Sucre. 

Les  Pvaffineurs  peuvent  donc  être  certains 
que  par  des  cuites  & des  cryftaUifations  répé- 
tées & ménagées  avec  foin , ils  retireroient  de 
leurs  firops  à la  faveur  des  caiffes  que  nous 
avons  décrites  (158),  tout  le  Sucre  qu’il  eû 
poffible  d’en  extraire.  Us.  doivent  pour  cet 
effet , faire  tout  ce  que  nous  avons  prefcric , 
Chap.  XI  , Art.  111,  pour  la  Cuite  des  Siropsr 
vefou  qui  ne  different  en  rien  des  firops-claire , 
qu’en  ce  qn’ils  portent  une  plus  forte  propor- 
tion de  mélaffe.  '' 

La  quantité  de  méklfe  unie  aux  firops-claire  , 
établit  particulièrement  la  différence  qu’ils  prér 
fentent  entr’eux  dans  leur  qualité.. 

C’eft  fa  préfence  qui  exige  de  grands  mé- 
cagemens  dans  la  cuite  des  firops  , & des  at- 
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tentions  particulières  dans  la  cryftalllfation  du 
Sucre  qu’on  en  extrait. 

Il  eft  aifé  de  voir  qu’on  doit  appliquer  à 
1 évaporation  de  la  claire  & à la  cuite  de  la 
claire-lîrop , tout  ce  que  nous  avons  dit  de 
1 évaporation  du  vefou  & de  la  cuue  du  verou- 
lirop^  mais  qu  on  doit  encore  rapporter  à la 
cryftallifation  , à la  purgation  , au  terrage  & 
à l’étuvage  du  Sucre,  tout  ce  que  nous  avons 
dit  de  ces  opérations  dans  l’Art  du  Sucrier  : 
car  comme  elles  ont  dans  l’Art  du  Raffineur, 
la  même  matière  & le  mênaè  objet , elles  doi- 
vent avoir  pour  bafe  les  mêmes  principes  & fe 
fervir  des  mêmes  moyens. 

Si  on  confidère  la  claire  après  la  clarification, 
on  voit  qu’elle  porte  avec  le  Sucre  la  mélalTe' 
dont  il  etoir  entaché , le  fuc  favonneux-extrac- 
tif  que  la  chaux  a enlevée  aux  fécules , Sc  fou- 
vent  ces  fecules  elle-mêmes  en  dilfolution.  On 
ne  pourra  donc  fe  refufer  de  convenir  que  la 
prefence  de  la  mélafTe  & des  fécules  doit  nuire 
& nuit  en  effet  à la  cuite  , & on  conviendra 
auflî  qu’elles  nuifent  bien  davantage  à la  cryf- 
tallifation , à la  purgation  & au  terrage  du  Su- 
cre : car  leur  préfence  s’oppofant  au  rapproche- 
ment des  molécules  faccharines  , les  cryftaux 
qu’elles  forment  dans  leur  réunion , font  moins 
gros , moins  bien  exprimés  , & la  mafTe  ag- 
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grcgée  que  prend  leur  eufemUe,  eft  moins  fo-  . 
lide.  Leur  préfence  rend  le  firop  moins  fluide  , 
il  s’écoule  plus  difticilement  dans  la  purgation 
& il  en  refte  davantage  dans  la  matfe  aggrégée. 

Les  fécules  qui  fe  font  précipitées  relient 
unies  à cette  matfe , de  s’oppofent  encore  au  fuc- 
cès  de  la  purgation  j leur  préfence  rend  le  la- 
vage plus  difficile  par  le  terrage  ; car  en  rete- 
nant une  plus  grande  quantité  de  firop  , elles 
exigent  qu’on  porte  une  plus  grande  quantité 
d’eau  pour  l’étendre  , & elles  s’oppofent  au 
paflage  de  cette  eau  qui.  agit  fur  le  Sucre  Sc 
le  diflout. 

Elles  s’opofent  encore  à Tétuvage , en  ce 
qu’elles  retiennent  toujours  une  petite  portion 
d’eau  j d’ailleurs  elles  femblent  attirer  l’humi- 
dité de  l’air  lorfque  le  Sucre  y eft  expofé. 

On  voit , d’après  ces  obfervations  , combien  il 
eft  important  d’apporter  de  foin  à la  clarification  5 
car , lorfqu’elle  eft  mal-faite  , il  eft  impoffible 
que  toutes  les  opérations  fubféquentes  fe  falfenc 
bien.  C’eft  auffi  de  cette  opération  ( la  clarifi- 
cation de  la  claire  ) que  dépend  tour  le  fuccès 
dans  l’Art  du  Raffineur  5:  comme  dans  l’Art  du 
Sucrier,  il  dépend  de  la  défécation  complette 
du  vefou. 

Notre  projet  ffiétant  pas  de  traiter  en  détail 
de  l’Art  du  Raffineur  , nous  n’avons  préfenté 
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que  le  but  des  opérations  principales  dont  la 
marche  varie  dans  chaque  Raffinerie  , non-feu- 
lement fuivant  les  préjugés  de  celui  qui  la  con- 
duit , mais  encore  fuivant  l’intérêt  du  Pro- 
priétaire, ' . 

. Ceux  qui  , par  exemple  , fourniflent  à la 
confommation  de  Paris , n’ont  confulté  que  leur 
intérêt  & le  goût  de  la  multitude  dans  le  tra- 
vail qu’ils  font  fur  le  Sucre  qu’ils  ne  purifient 
point , mais  qu’ils  tripotent  de  diverfes  maniè- 
res , fuivant  qu’ils  croyent  y trouver  plus  de 
bénéfices. 

- Si  on  difibut  du  Sucre  de  ces  Raffineries  dans 
de  r.éau  bien  pure , la  difiolution  eft  trouble , 
&:  elle  préfente  une  infinité  de  petits  corps  in- 
folubles  dont  une  partie  fe  précipite , taudis  que 
l’autre  refte  en  fufpenfion. 

Ces  corps  font  de  la  terre  & de  la  fécule 
qui  retiennent,  malgré  le  terrage,  une  portion 
de  mélafle  avec  laquelle  ils  donnent  au  Sucre 
une  teinte  d’un  jaune  fale  plus  ou  moins 
marquée.  Ils  retiennent  encore , malgré  l’étu- 
vage , une  petite  portion  d’eau  qui , en  ajou- 
tant au  poids  du  Sucre  , fait  qu’il  peut  être 
vendu  à un  prix  médiocre.  Sa  faveur  douce- 
firupeufe  due  à la  préfence  de  la  mélalfe , ( fa.- 
veur  qui  efl:  plus  étendue  que  la  faveur  fucrée 
avec  laquelle  on  la  confond  ) préfente  encoio 
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une  économie  dans  la  quantité  de  ce  Sucre 
qu’on  confomme  pour  les  iifages  les  plus  or- 
dinaires. 

Cette  double  économie  a fait  la  réputation 
du  Sucre  de  ces  Raffineries  ^ lui  a mérité  la 
préférence  du  vulgaire  fur  les  Sucres  qui  font 
bien  purifiés. 

Les  Sucres  qui , dans  leur  diRolution , pré- 
fentent  quelques  corps  étrangers  ne  peuvent 
être  employés  avec  fureté  dans  beaucoup  d’u- 
fages  , particulièrement  en  Pharmacie  ; car  l’ex-  ’ 
cès  de  chaux  dont  on  fe  fert  dans  ces  Raffi- 
neries , fe  combinant  au  Sucre  ou  reliant  inter- 
pofé  entre  la  malTe  aggrégée  de  Ces  cryllaux  j 
peut  altérer  & décompofer  un  très-grand  nom- 
bre de  médicamens  dans  lefquels  on  fait  en- 
trer le  Sucre  en  fubllance  ou  en  firop. 

Il  feroit,  à dcfirer  que  le  Collège  Me  Phar- 
macie de  Paris , d’après  des  Expériences  mul- 
tipliées & fuivies , éclairât  le  Public  fur  le  dan- 
ger d’ernplwyer-des  Sucres— Rat ffinés  avec  de  la 
chaux  , pour  la-  -pRapa-Kition-  cl©s....m4dicamens  j 
car  on  ne  peut  doucer-,  d’apïè«-4es  -Expstien- 
ces  de  M.  Dize  rapportées  par  M.  Bouche- 

C O 5 4'-^  relie  une  porrion  de  chaux 
Unie  au  Sucre  dans  le  Raffinage. 


( I ) Journal  de  Phyfiquc  du  mois  de  Septembre  1788. 
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Sur  la  Nature  ù les  Propriétés  du  Sucre, 

Le  Sucre  par  fa  nature,  par  la  diverfité  de 
fes  ufages  Se  par  l’étendue  de  fes  propriétés, 
bienfaifantes , eft  fans  contredit  la  fubftance: 
la  plus  précieufe  pour  l’homme  , Sc  celle  quii 
mérite  le  plus  de  fixer  toute  fon  attention. 

Les  Anciens  ont  confidéré  le  Sucre , d’après 
Théophrafte,  comme  une  forre  de  miel.  On 
fait  depuis  long-temps  que  c’eft  un  fel  elfentiel 
qu’on  retire  de  plulieurs  plantes  particulièrement 
de  la  Canne. 

Ce  fel  prend  le  nom  de  Sucre  candi  lorf- 
qu’il  eft  cryftallifé  en  gros  cryftaux  durs  Sc  tranf- 
parens  dont  la  forme  ( i ) varie  beaucoup  & 
X a été  rapportée  par  M.  de  Romé  de  l’Ifle, 
^ a fept  variétés  principales  : voyez  fa  Cryftallo- 
graphie.  11  elt  très-foluble  dans  l’eau  Se  peu  dans  ; 

( I ) » La  forme  efTentielIe  & primitive  du  Sucre  eft  un  oftafc*. 

» dre  rcûanguUire,  donc  les  deux  pyramides  font  tronquées  prè» 
s>  de  leur  bafe  , d’où  réfulcc  un  décaèdre  formé  par  deux  plans 
» .carrés  ou  reftangles  oppofés  l’un  à l’autre  , & par  huit  trapefes 
» en  bifeau.  Cryftallographie  de  M.  de  Romé  de  l’Hle  a. 
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l’aikool.  Uni  à une  petite  portion  d’eau  , il  de- 
vient fulîble  , & l’Art  du  Confifeur  doit  à cette 
propriété  un  très-grand  nombre  de  fes  prépara- 
tions. 

La  faveur  du  Sucre  eft  ou  fucrée  & douce,  ou 
douce  & fucréej  il  importe  de  bien  diftinguer 
la  faveur  fucrée  de  la  faveur  douce.  Cette  dif- 
tinétion  a déjà  été  établie  par  les  Chinois  dans 
les  dénominations  de  Sucre  male  & Sucre  fe- 
melle \ elle  donne  la  raifon  d’une  erreur  géné- 
ralement  répandue  , favolr  que  les  Sucres  bien 
raffinés  fucrent  moins  cjue  ceux  qui  ne  le  font 
pas.JLe  fait  eft  que  dans  les  Sucres  les  plus 
raffinés , la  faveur  fucrée  eft  plus  développée 
& plus  étendue  que  la  faveur  douce , ils  fucrent 
donc  davantage  j mais  à là  vérité  ils  dulcifient 
moins  , & on  eft  obligé  d’en  augmenter  la  pro- 
portion , lorfqu’on  veut  obtenir  la  faveur  douce 
à un  degré  bien  marqué. 

Les  différences  que  le  Sucre  préfente  dans  fa 
faveur  plus  ou  moins  fucrée  , plus  ou  moins 
douce',  les  variétés  qu’il  offre  dans  fa  forme 
cryftalline , annoncent  que  fes  principes  confti- 
tutifs  peuvent  varier  beaucoup  dans  leurs  pro- 
portions , fans  que  ce  fel  pesde  fes  caraétères 
princicaux.  Cette  variation  établit  néceffaire- 
rnent  des  différences  très-marquées  dans  la  qua- 
lité du  Sucre  j différences  qui  font  relatives  à 
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la  nature  du  fol  & à la  falfon  où  on  exploite 
la  Canne. 

.Le  Sucj^e  eft  phofphorique  & combuftible; 
il  brûle  a la  manière  de  l’alkool , en  donnant 
une  flamme  bleue  fi  fa  combuftion  eft  lente, 
&:  une  flamme  blanche  fi  elle  eft  rapide.  On 
en  retire  par  la  diftillation  du  phlegme , de  l’a- 
cide J.  de  l’huile  , un  produit  gazeux  & du  char- 
. bon , qui  eft , comme  celui  de  toutes  les  fubftan- 
ces  muqueufes,  fpongieux,  léger  & irifé. 

Bergman  en  traitant  le  Sucre  par  l’acide  ni- 
trique , a retiré  de  fa  décompofidon  un  acide 
I'  particulier  ; mais  en  découvrant  l’acide  oxalique , 
s Bergman  ne  nous  a point  appris  quels  croient 
; les  principes  conftitutifs  du  Sucre;  car  il  paroît 
que  cet  acide  n’entre  point  au  nombre  de  fes 
' principes. 

J M.  Lavoifier  nous  apprend  , d’après  fes  Ex- 
^ périences , que  les  principes  les  plus  éloignés 
du  Sucre  font  l’hydrogène  , l’oxigène  & le 
carbonne  ( i ). 

J’ai  commencé  à Saint  - Domingue  un  très- 
grand  nombre  d’expériences  fur  le  Sucre,  que 
j’ai  été  obligé  d’abandonner  ; mais  je  les  re- 
prendrai à mon  -retour  dans  cette  Colonie  , où 
l’air , la  chaleur  , la  lumière  , le  foleil  fe  prè- 


( I ) Traité  Eléraenwirc  de  Chymic , année  178^. 


é 


DUSUCRE.  185 

tenc  merveilleufement  bien  à tout  ce  qu’il  eft 
pollîble  de  faire  avec  ces  agens. 

Le  Sucre  parfaitement  pur , diflbus  dans  l’eau 
diftillée , expofé  fur  le  feu  à l’adlion  de  la  cha- 
leur feule,  eft  altéré  dans  un  de  fes  principes 
qui  fe  colore  plus  ou  moins , fuivant  que  cette 
aclion  eft  plus  ou  moins  forte  , ou  plus  ou 
moins  long-temps  continuée.  Le  développement  ^ 
de  la  couleur  jaune  & d’une  faveur  particu- 
lière ( I ) eft  dii  certainement  à la  décompo- 
ftion  de  ce  fel  par  la  chaleur. 

Cette  dilfolution  ainfi  colorée,  prife  à froid, 
paroît  très-claire  & tranfparenre  j fi  on  y mêle- 
de  l’acide  oxalique  , cet  acide  enlève  le  prin- 
cipe colorant  à fa  bafe  qui  fe  précipite  fous  la" 
forme  d’une  poudre  blanche. 

Si  on  mêle  à froid  de  l’alkali  cauftique.à  une' 
diflolution  de  Sucre , l’alkali  ne  paroît  avoir 
aucune  aétion  fenfible  fur  lui  j mais  fi  on  ex- 
pofe  le  mélange  fur  le  feu , l’alkali , aidé  de  la 
chaleur  , développe  une  couleur  jaune,  ôc  une 
faveur  firupeufe  d’autant  plus  fortes  qu’il  eft 
plus  cauftique  , Sc  qu  il  eft  plus  fécondé  par  la 


( I ) Le  Sucre  en  Ce  colorant  prend  une  faveur  particulière 
^u:  nous  diftinguons  de  la  faveur  douce  6c  de  la  faveur  fucrée 
par  le  nom  de  Saveur  firupeufe. 
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chaleur.  L acide  oxalique  enlève  aulîî  la  cou- 
leur de  ce  mélange  dont  la  bafe  fe  précipite. 

Si  à une  diflolution  de  Sucre  on  mêle  à froid 
& féparément  , foit  de  l’acide  oxalique , foit  un 
acide  minéral  concentré  , foit  un  aikali  caufti- 
que  , ces  agens  ne  femblent  produire  aucun  effet 
fenfible  fur  lui  j mais  dans  leur  aétion  combi- 
^ nee  il  y a effervefcence  , il  fe  dégage  une  odeur 
de  pommes,  il  fe  forme  un  fel  qui  cryftallife 
Cà  rinftan:  ( i ),  & dans  le  fluide  qui  le  fur- 
nage  , on  voit  des  flocons  plus  ou  moins  abon- 
dans  qui  préfentent  divers  accidens  ( i ) ûiivanc 


( I ) Ce  fel  réfulte  de  la  combinaifon  de  l’acide  minéral  & 
de  l’alkaii. 

( a ) Si  fur  une  diflolution  de  Sucre,  unie  à l’acide  oxalique, 
on  mec  en  jeu  l’acide  fulphurique  concentré  8c  la  fonde  pure , il 
y a efFt rvefcence , 8c  il  fe  fépare  une  matière  floconneufe  dont 
la  proportion  eft  d’autant  plus  grande  que  celle  de  l’acide  8c  de 
1 aikali  a été  plus  confidérable.  Cette  matière  prend  d’abord  une 
teinte  légèrement  citrine  , ainfi  que  le  fluide  dans  lequel  elle  eft 
«n  fufpenCon  , puis  la  couleur  des  flocons  fe  change  dans  l’cf- 
pace  de  plufieurs  jouis  en  couleur  lie-de-vin. 

Si  on  met  en  jeu  l’acide  nitrique  8c  la  foude  fur  une  diflblu- 
tion  de  Sucre  portant  de  l’acide  oxalique,  l’eflèrvcfcence  a lieu  } 
il  fe  forme  un  précipité  floconneux  en  raifon  de  la  quantité  d’a- 
cide 8c  d’alkali  , la  couleur  du  précipice  eft  brune,  celle  du  fluide 
eft  citrine  8c  plus  force  que  dans  l’expérience  précédente.  Le  pré- 
cipité floconneux  abandonné  dans  le  fluide  pendant  plufieurs  jours, 
prend  une  couleur  d’ardoife. 

Dans  l’aélion  des  acides  oxalique , muriatique  8c  de  La  foude 
fur  le  Sucre , il  y a clîcrvcfccncc  8c  un  précipité  floconneux  qui 
prend  une  ceinte  rouirç  j une  nouvelle  dofe  d’acide  8;  de  foude 
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l’efpcce  d’acide  qu'on  a employé.  Ce  mélange 
porte  aufli  une  couleur  jaune  plus  ou  moins 
forte  en  incenfité , qu’on  peut  lui  enlever  en  par- 
tie, en  répétant  le  jeu  de  l’acide  & de  l’alkali 
qui  donnent  de  nouveaux  flocons. 

Ces  flocons  & le  précipité  des  expériences 
précédentes  fur  lefquels  les  menflrues,  même 
l’Ether , n’ont  aucune  aétion  , font  bien  certaine- 
ment un  des  principes  conftitutifs  du  Sucre. 

Si  le  Suc  exprimé  de  Cannes  - fucrées  efl: 
abandonné  à lui-même , il  pafle  à la  fermen- 
tation acéteufe , & dans  la  décompofition  du 
Sucre  qui  dure  trois  à quatre  mois,  il  fe  fépare 
une  matière  glutineufe  très-abondante  qui,  def- 
féchée  & foumife  à la  diftillation , donne  de 
l’ammoniac  ^ on  ne  peut  douter  que  cette  ma- 
tière ne  foit  un  des  principes  conftitutifs  du 
Sucre  j elle  paroît  être , ainfi  que  celle  qui  fe 
fépare  dans  les  expériences  précédentes , de  la 
meme  nature  que  la  matière  glutineufe  du  fro- 
ment mais  dans  le  Sucre , cette  matière  eft 
portée  a un  degre  d’élaboration  beaucoup  plus 
grand.  ^ 


forme  un  nouveau  précipité  qui  eft  blanc,  le  fluide  prend  une 
teinte  citrine  très-foible. 

Le  précipité  floconneux  qu’on  obtient  par  l’acide  oxalique  , le 
▼inaigre  radical  & la  foude  eft  d’uu  gris  cendré , ôc  le  fluide 
a une  belle  couleur  citrine. 
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Si  on  decompofe  le  fuc  exprimé  par  la  fer- 
nientation  fpiricueufe , on  obtient  un  vin  ana- 
logue au  cidre  j fi  on  diftille  ce  vin  après  l’avoir 
laifie  en  bouteilles  pendant  un  an  , on  obtient 
de  1 eau  - de  - vie  , «'Jé  le  refidu  évaporé  Sc  mis 
a cryUalliTer , donne  un  fel  particulier  afiez 
abondant  ( 1 ).,Ce  fel , qui  eft  féparé  dans  la  dé- 
compofition  du  Sucre  par  la  fermentation  fpiri- 
tueufe  , cryftallife  en  petites  aiguilles  longues  de 
I 4^5  lignes  qui,  réunies  fur  la  même  bafe  , for- 
! ment  unè  forte  de  houpe^  il  eft  plus  foluble  dans 
j l’eau  que  le  Sucre  & il  a une  faveur  fucrée  très- 
foible.  Ce  fel  que  nous  nommerons  .Sc/  i/c  Ja- 
cre  5 eft  tres-fec  , & n’attire  point  l’humidité  de 
l’air  ( 2 ). 


( 1 ) J’ai  retiré  4 gros  de  ce  fel  purifié , de  is  onces  de  vin 
de  Canne.  ' 

( 1 ) Nous  avons  cherché  à obtenir  ce  fel  du  Sucre  fermenté. 
Pour  cet  effet  nous  avons  mis  dans  une  diflolution  de  Sucre 
portant  8 degrés  à l’Aréomètre  , une  quantité  convenable  de  le- 
vure de  biere  pour  faire  pafler  ce  Sucre  i la  fermentation  fpiricueufe. 
Nous  avons  obtenu  un  vin  très-clair,  d’une  faveur  douce  & agréa- 
ble ; .apres  l’avoir  fait  féjoarner  pendant  quelques-tcmps  en  bou- 
teilles, nous  l’avons  évaporé  au  foleil  jufqu’à  confiftancc  firu- 
peufe  : ce  produira  pns,  pendant  rcfpacc  de  deux  à trois  mois, 
avec  la  forme  concrète  granulcufe  , l’odbur  8c  la  faveür  du  miel. 
Après  .avoir  lavé  cette  forte  de  miel  dans  l’alkool , pour  en  féparer  la 
partie  firiipeufc,  nous  l’avons  diiïbus  dans  l’eau  diftillée  , & nous 
avons  convenablement  évaporé  la  difTolution  fur  le  bain  de  fable. 
Après  deux  mois  de  repos,  nous  avons  obtenu  une  maffe  blanche 
ayant  la  confillancc  du  beurre , fans,  odeur , ni  faveur  fenilble  ^ 

Si 
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Si  on  érend  le  fel  de  Sucre  dans  une  très- 
grande  proportion  d’eau  , il  s’altère  bientôt 
donne  dans  fa  décompolition  une  matière 
fibreufe  ( 1 ) qui  fe  préfente  fous  la  forme  de' 
flocons  très-légers. 

Nous  croyons  que  ce  fel  doit  être  confîdéré , ainlî 
que  la  matière  glutineufe,  comme  un  des  princi- 
pes prochâîns  du  Sucre.  11  nous  paroîtaufli  que  les 
différences  que  préfente  le  Sucre  dans  fa  faveur  & 
dans  la  forme  de  fes  cryftaux  , font  dites  aux 
différentes  proportions  de  matière  glutineufe,  qui 
fans  doute  eft  le  principe  de  la  faveur  douce, 
& que  c’eff  particulièrement  fur  elle  que  fe  porte 
l’aéHon  de  la  chaleur  & des  alkalis  dans  la  dé- 
compoffriqn  du  Sucre  par  ces  agens. 

_ Lorfqu’on  examine  le  Sucre  dans  fes  ufages 
on  eft  furpris  de  l’étendue  des  diverfes  proprié- 
tés qu’il  nous  offre. 

Dans  nos  Offices , il  s unit  à tous  les  fruits 
& leur  prete  a tous  les  charmes  de  la  douceur. 

Tantôt  folide,  il  prend  dans  l’Art  du  Confifeiq: 
les  couleurs  les  plus  agréables  & les  formes  les 


nous  croyons  qu’en  prenant  le  vin  de  Sucre  à des  termes  de 
dccoir.pofition  plus  éloignés , il  fera  poffible  d’en  obtenir  un  fel 
cryrtalli fable  tel  que  celui  du  vin  de  Canne. 

( O II  paroît  que  cette  matière  fert  de  bafe  à tous  les  fels 
eiTenticls  8c  même  à l’acide  oxalique  qui , s’il  eft  étendu  dans 
une  grande  quantité  d’eau  , donne  en  fe  décompofant  une  matière 
fibreufe  qui  forme  des  houpes  volumineufes  8c  légères. 

T 
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plus  variées  pour  plaire  à nos  yeux  &c  feduire  | 
notre  palais. 

Tantôt  fluide,  à quelles  combinaifons  ne  fe  | 
prète-t-il  pas,  dans  l’Art  du  Liquorifte  > pour  fé-  j 
duire  & épuifer  nos  goûts  ? 

Il  conferve  les  fucs  & la  fubftance  des  fruits 
de  tous  les  pays , de  toutes  les  faifons , & il 
les  raflemble  en  tout  temps  fur  nos  tables. 

Dans  nos  Cuifines , il  fait  l’aflaifonnement  & . 
le  délice  du  plus  grand  nombre  de  nos  mets 
il  n’en  eft  point  auxquels  il  ne  puilfe  donner  quel- 
qu’agrément. 

Si  dans  nos  Cuifines  on  voit  le  Sucre  s’unir- 
à la  fubftance  alimentaire  pour  conferver  la. 
fanté  en  entretenant  la  vie  , on  le  voit  aufli  dans; 
'lès  Pharmacies  prêter  tous  fes  charmes  aux; 
moyens  de  conferver  la  vie  ôc  de  rétablir  lai 
fanté.  Il  fait  la  bafe  de  tous  les  firops  j il  entre: 
dans  les  pâtes  , dans  les  tablettes  &c.  5 il  raf-* 
femble  les  poudres'&  les  préfente  fous  la  forme: 
de  bols , de  pilules , &c. 

11  fert  dans  l’Art  du  Pâtifîier , à la  prépara- 
tion de  certaines  pâtes.  Les  elfais  que  nouss 
avons  tejités,  nous  donnent  lieu  de  croire  que: 
l’Art  du  Boulanger  pourroit  tirer  de  grands  fe— 
cours  de  l’ufage  du  Sucre.  M.  Parmentier  ai 
commencé,  à l’Fcole  de  la  Boulangerie  de: 
Paris  , diverfes  Expériences  dans  lefquelles  ih 
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fo  propo/e  de  conlîdérer  fous  tous  les  rapports , 
Jes  effets  du  Sucre  dans  la  panification. 

M.  Macquer  a démontré  de  la  manière  la 
plus  fatisfaifante , qu’cn  peut  retirer  les  plus 
grands  avantages  de  lufage  du  Sucre  dans  l’Arc 
de  faire  fermenter  les  Vins  ( i ). 

Nous  invitons  les  Braffeurs  à l’employer  dans 
la  confedtion  de  la  Bière  j car  nous  fom- 
mes  bien  perfuadés  qu’il  peut  fuppléer  avec 
avantage  aux  décodions  de  houblon  ( a }. 

Les  vertus  A4edicinales  du  Sucre  le  rendirent 
très  - précieux  ôc  tres-cher  dans  les  premiers 
temps  qu’il  fut  connu  en  Europe.  Elles  fe  fe- 
roient  plus  étendues,  fans  douce,  depuis  qu’il 
eft  devenu  plus  commun  , fi  des  Médecins  igno- 
rans  n en  avoient  pas  fait  craindre  l’ufige , en 
lui  attribuant  les  propriétés  d’échauffer  & d’a- 
maigrir. Heureufemenc  les  Médecins  modernes 
fe  font  élevés  au-deffus  de  ces  préjugés  ; on 
fut  que  le  fameux  Tronchin  recommandoic 
l’eau  fucrée  à prefque  tous  fes  malades.  Cullen 
& plufieurs  bons  kédecins  attribuent  la  'dimi- 
nution fenfible  des  fièvres  putrides  au  Sucre 
Fothergill  ^ dont  toute  l’Angleterre  honore  la 


{ I ) Diftionnaire  de  Chymie. 

( 1 ) On  peut  fur.tout  attendre  cet  avantage  du  Sucre  brut 
& dei  MélaiTcs. 
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mémoire , falfoit  les  vœux  les  plus  ardens  pour 
que  le  prix  du  Sucre  permît  au  Peuple  d’en 
faire  ufage. 

l es  Expériences  de  M.  Imbert  de  Lonnes , 
premier  Chirurgien  de  M.  le  Duc  d’Orléans , 
rapportées  dans  la  Gazette  de  Santé  ( i ) éta- 
blirent de  la  manière  la  plus  farisfai Tante  les  pro- 
priétés antifcorbutiques  du  Sucre  qu’il  confirme 
par  le  fait  fuivant.  >j  Un  VailTeau  appartenant 
53  à MM.  Homberg  , Armateurs  avantageufe- 
35  ment  connus  au  Havre,  venoit  de  nos  Ifles, 
»3  & portoit  beaucoup  de  Sucre.  Un  calme  qu’on 
33  n’avoit  pu  prévoir  fit  manquer  les  vivres  pen- 
33  dant  plufieurs  jours.  Quelques  Matelots  étoienc 
33  morts  du  fcorbut  pendant  la  traverfée  , & 
33  prefque  tout  l’équipage  étoit  menacé  de  fuc- 
33  comber  à cette  cruelle  maladie  ^ le  Sucre  , 
33  feule  reflource  qui  lui  reftoir , le  conduilit  au 
!3  Port.  Les  accidens  du  fcorbut  cefsèrent , ôc 
33  le  remède  fut  en  même-temps  un  aliment 
33  agréable  «. 

O 

Ce  fait  prouve  de  la  manière  la  plus  évi- 
dente qu’on  pourroit  guérir  le  fcorbut  par  l’ufage 
du  Sucre , & qu’on  devroit  chercher  à garantir 
les  gens  de  mer  de  cette  dangereufe  maladie 

O w 


( I ) N®.  41  , année  fjiSe. 
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en  le  falfanc  entrer  au  nombre  de  leurs  ali- 
inens  ; ce  qui  feroit  facile  & peu  coûteux 
au  Gouvernement , car  une  ration  d’une  once 
de  Sucre  qui,  peut-être,  feroit  fuffifante  pour 
chaque  Matelot,  ne  coùteroit  guères  q^ue  fix 
deniers  par  jour. 

Le  Sucre  brut  fait  d’après  la  nouvelle  mé- 
thode , préfenteroit  par  fa  pureté , par  fa  faveur 
balfamique  & par  la  médiocrité  de  fon  prix , 
tous , les  avantages  qu’on  peut  délirer  ; car  en 
fuppofant  qu’à  Saint-Domingue  , il  coûtât  au  Roi 
50  livres  le  quintal,  il  ne  lui  r.eviendroit  pas 
en  France  à S fols  la  livre  , attendu  qu’il  n’au- 
roit  ni  fret,  ni  alTurance  , ni  co'mmiffion  , &c. 
à payer , puifqu’on  pourroit  en  charger  fes  vaif- 
feaux  qui  reviennent  tous  les  ans  de  cette 
Colonie. 

Il  feroit  à délirer  que  dans  les  Hôpitaux  on 
donnât  du  Sucre  aux  Malades , foit  en  fubftan- 
ce , foit  en  dilTolution*  on  pourroit  l’unir  avec 
fuccès  , fans  doute  ,.  aux  bouillons  qui  en  fe- 
roient  plus  agtéables  & plus  faciles  à digérer. 

Si  les  vertus  Médicinales  du  Sucre  peuvent 
être  plus  étendues,  fes  propriétés  Chirurgicales 
méritent  aulîî  d’être  plus  éprouvées  j fes  quali- 
tés douces , lénifiantes , devroient  lui  donner  la 
préférence  fur  les  onguens  & les  emplâtres 
dans  le  traitement  des  plaies  j il  n’a  point 

. T 3 
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comme  eux  1 inconvénient  de  fe  rancir,  il  ne  j 
peut  donc  jamais  caufer  d’irritations.  S’il  ne  i 
s’agit  que  de  priver  les  plaies  du  contadl  de  ; 
l’air , il  a cet  avantage  autant  que  les  huiles  & ! 
les  grailTes  I s il  s agit  de  porter  fur  elles  quel-  i 
ques  remedes  adtifs , il  peut  comme  les  graifles 
& les  huiles  leur  fervir  d’excipient. 

Quoique  depuis  long-temps  on  fît  entrer  le  j: 
Sucre  dans  la  préparation  des  alimens  , ce  n’eft 
guères  que  depuis  M.  Rouelle  l’aîné  , qu’il  eft 
regarde  comme  fubftance  alimentaire  : ce  favant 
■Chymifte  le  confidéroit  comme  le  pain  le  plus 
parfait  j il  en  recommandoit  1 ufàge  dans  tous 
fes  Cours , & il  en  mangeolt  en  grande  abon- 
dance. Ses  leçons , fon  exemple,  ont  beaucoup 
contribué  à augmenter  la  confiance  du  Public 
dans  les  propriétés  du  Sucre. 

Maintenant  qu’on  peut  démontrer  que  la  ma- 
tière glutineufe  fert  de  bafe  aux  principes  du 
Sucre  , que  dans  cette  combinaifon  elle  eft  ex- 
tiemement  pure  & parfaitement  foluble  & 
conféquemment  dans  la  difpofition  la  plus  pro- 
pre a etre  facilement  digeree  , perfonne  ne  re- 
fufera  de  croire 'que  le  Sucre  foit  la  fubftance 
alimentaire  la  plus  parfaite  j & des  faits  multi- 
pliés ne  lai  fient  aucun  doute  fur  ce  point. 

Al.  Geoffroi  ,' dans  fa  Matière  Alédicale  , 
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rapporte  robfervation  <le  deux  Perfannes  qui 
lîiangeoient  beaucoup  de  Sucre  , dont  la  vieü- 
lelTe  a été  longue  & fans  infirmités. 

On  voit  dans  la  Gazette  de  Santé  ( i ) que 
M.  Emeric  , Médecin  aux  environs  de  Saint- 
Malo  , a vécu  près  de  cent  ans , en  fe  nour- 
rififant  avec  des  alimens  fucrés  ; que  M.  de  la 
Vergue , Médecin  à la  Guadeloupe  , a vécu 
très-vieux  , en  fuivant  le  même  régime , & que 
M.  de  Bauvoir,  Lieutenant  de  Roi  au  Havre, 
difoit  qu’il  devoir  à 1 ufage  du  Sucre  la  bonne 
fanté  dont  il  jouifioit  à l’âge  de  quatre-vingts 
ans. 

L’extrême  facilité  avec  laquelle  le  Sucre  peut 
fe  digérer  , le  rend  l’aliment  de  tous  les  âges 
& de  toutes  les  circonftances  ; il  convient  par- 
ticulièrement aux  enfans  , aux  vieillards  , aux 
perfonnes  foibles  & délicates,  aux  malades,  aux 
convalefcens. 

On  peut  le  donner  à l’enfant  qui  vient  de 
naître  , & peut  être  eft  il  le  feul  qui  lui  con- 
vienne dans  les  premiers  momens  de  fa  naif- 
fance  j il  porte  avec  l’avantage  de  le  nourrir , 
celui  de  concourir  à difibudre  le  méconium  & 
â en  faciliter  l’évacuation.  Le  goût  de  l’enfant 


T 4 * 


( I ) N®.  41  , année 
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pour  1 eau  fucrcc  efl:  une  indication  bien  sûre  à 
laquelle  on  doit  avoir  d’autant  plus  de  confiance, 
que  le  lait  de  la  mere,  dans  les  premiers  temps 
de  l’accouchement , femble  n être  guères  que  de 
l’eau  fucrce.  , % 

Qu  on  éloigne  donc  pour  jamais  le  lait  de 
vache  dont  on  a reconnu , depuis  long-temps , 
tous  les  inconvéniens  , & qu’on  a cherché  inu- 
tilement à remplacer  par  le  lait  de  chèvre. 

L’obfervation  rapportée  dans  la  Gazette  de 
Santé  ( i ) , prouve  de  la  manière  la  plus  fatis- 
faifante  les  avantages  de  1 ufage  du  Sucre  dans 
la  première  enfance  ( i ). 

On  pent  donc  fe  livrer  en  toute  fureté  à 
1 inaication  de  la  nature,  manifeftée  par  l’ex- 
trême avidité  des  enfans  pour  le  Sucre.  Qu’on 
leur  en  donne  en  nature,  en  boilfon,  & dans 
tous  les  alimens.  Sur-tout  qu’on  bannifle  pour 
jamais  1 ufage  de  la  bouillie  de  farine  & de  lait 
que  les  eftomacs  les  plus  robuftes  peuvent  rare- 
ment fupporter.  Que  le  premier  aliment  de  l’en- 
fant foit  une  bouillie  fute  avec  de  la  mie  de 
pain  delTechee  au  fout,  réduite  en  poudre  & 
cuite  dans  l’eau  fucrée  j que  cette  bouillie  , ex- 


( I ) N**.  3 5 , année  1788. 

( Z ) Nous /pourrions  citer  une  pareille  obfcrvation,  fi  nous  ne 
craignons  de  fortir  des  bornes  que  nous  nous  femmes  prcfcnces. 
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trcmement  /împ]e  &’  qu'on  peut  fe  procurer  par- 
tout, foie  la  feule  dont  on  nourrilfe  l’enfant. 

Il  feroit  à défirer  pour  le  bien  de  l’humanité 
ôc  pour  le  bonheur  des  enfans  , qu’on  tentât 
dans  les  Dépôts  publics , de  les  alimenter  avec 
le  Sucre  Sc  des  alimens  fucrés , & qu’on  confta- 
tât  par  des  Expériences  faites  avec  foin  & bien 
fuivies , les  avantages  qu’on  eft  en  droit  d’at- 
tendre de  fon  ufage  dans  les  premiers  temps 
de  la  vie. 

La  bouillie  que  nous  venons  dhndiquer  pour 
les  enfans  , conviendroit  fouvent  beaucoup 
mieux , aux  perfonnes  épuifées  par  de  longues 
maladies  , après  lefquelles  l’eftomac  reprend 
quelquefois  fi  difficilement  fes  fonélions  , que 
les  potages  gras  , les  bouillies  de  ris , de  gruau , 
&c. 

Les  préjugés  établis  dans  des  temps  d’igno- 
rance fur  la  qualité  échauffante  du  Sucre  , en 
font  craindre  encore  l’ufage  à beaucoup  de  per- 
fonnes. 

Si  on  fait  attention  que  le  Sucre  contient'la 
fubftance  alimentaire  la  mieux  préparée  ôc  en 
tres-grande  proportion  , fi  on  fait  attention  que 
fes  propriétés  falines  le  rendent  le  diffolyant 
des  alimens  qu  il  affaifonne  , on  verra  que  fous 
ces  deux  rapports  il  n’efl  point  d’aliment  qui 


nourrifTe  davantage.  Or  on  fait  que  le  propre 
des  fabftances  très-nourri (Tantes , eft  d’augmen- 
ter les  forces  vitales  , & que  de  leur  augmen- 
tation réfulte  nécelTairement  une  chaleur  bien- 
faifante  à laquelle  nous  devons  le  bonheur  de 
notre  exiftence.  Sous  ce  point  de  vue  le  Sucre 
échauffe  , Sc  la  chaleur  qu’on  éprouve  eft  fans 
doute  le  plus  grand  bien  pour  la  fanté.  Elle 
doit  être  bien  diftinguée  de  la  chaleur  d’effer- 
vefcence  que  produifent  les  fubftances  aromati- 
ques qui  ne  font  point  alimentaires. 

On  croit  encore  vulgairement  que  les  pro- 
priétés fondantes  du  Sucre  font  maigrir.  L’ex- 
périence démontre  le  contraire  tous  les  jours  ; 
car  fur  les  Habitations  à Sucre  , tous  les  bef- 
tiaux  , pendant  la  fabrication  , font  nourris  avec 
des  Cannes  & avec  les  écumes  du  vefouj  quoi- 
qu’ils fatiguent  alors  plus  qu’en  aucun  autre 
temps  , néanmoins  ils  fe  portent  beaucoup 
mieux  & ils  prennent  de  l’embonpoint. 

Lorfqu’on  donne  des  écumes  de  vefou  & 
du  firop  aux  cochons , ils  engraiftent  prompte- 
ment & leur  chair  devient  plus  tendre  & plus 
délicate. 

Les  faits  fuivans  prouvent  encore  que  l’ufage 
du  Sucre  engrailfej  ils  font  tirés  des  Cahiers  de- 
M.  Rouelle  l’aîné. 


D U s U C R E.  2op 

J5  Le  Royaume  de  la  Cochinchine  eft , de 
,j  tous  les  Pays  des  Indes  Orientales , celui  qui 
» produit  une  plus  grande  quantité  de  Sucre  ôc 
>5  de  la  meilleure  qualité  j cette  denrée  y forme 
>»  le  plus  grand  objet  d’exportation  pour  le 
35  Commerce  Etranger. 

55  Les  Cochinchiiiois  font  une  très- grande 

/ ^ 

» confommation  de  Sucre  ; ils  en  mangent  or- 
>5  dinairement  avec  leur  ris , & c’eft  le  déjeû- 
33  ner  commun  des  hommes  & des  femmes  de 
>î  tout  âge. 

33  Dans  toutes  les  Auberges  du  Pays  on  ne 
33  trouve  guères  que  du  ris  au  Sucre  j c’efl:  la 
33  nourriture  ordinaire  des  Voyageurs. 

33  Les  Cochinchinois  confilent  comme  nous 
33  tous  leurs  fruits , & de  plus  , la  plupart  de  leurs 
33  légumes,  la  citrouille,  certains  concombres, 
33  des  racines  j des  cardes  , la  graine  de  lotus , 
33  & la  feuille  épaifle  de  l’aloës. 

33  Ils  prétendent  que  rien  n’eft  fi  nourriiTant 
33  que  le  Sucre.  C’eft  d’après  l’expérience  du 
33  Pays  que  le  Gouvernement  alloue  à une  cer- 
33  raine  compagnie  de  foldats  choifis  pour  repré- 
33  lenter , une  fomme  dont  ils  payent  le  Sucre 
33  les  Cannes  à Sucre  que  la  loi  du  Prince 
33  les  oblige  de  manger  par  jour. 

33  Le  but  de  cette  loi  eft  d’entretenir  , par 
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la  nourriture  journalière  du  Sucre , l’embon- 
>3  point  des  foldats  qui  , approchant  de  plus  près 
» la  perfonne  du  Roi , font  deftinés  à la  repré- 
« fentarion  & à faire  honneur  à leur  Maître 
>3  par  leur  bonne  mine  : en  effet , ces  fpidats 
j>  qui  font  au  nombre  de  5 00  environ  , font 
33  dans  un  embonpoint  admirable,  lis  font  réelle- 
33  ment  engraiffés  au  Sucre. 

33  Les  Cochinchinois  engraiffent  également 
»3  leurs  animaux  domeftiques  , leurs  chevaux  , 
>3  leurs  buffles  & leurs  éléphans  avec  la  Canne 
33  à Sucre.  Ils  prétendent  qu’aucune  nourri- 
33  ture  n’eft  plus  propre  à rétablir  un  animal 
33  épuifé 

Nous  conviendrons  néanmoins  que  le  Sucre 
pour  engraiffer  , doit  être  uni  à d’autres  ali- 
mens  dont  il  facilite  la  digeftion  & qu’il  rend 
plus  noLirriffans.  S’il  faifoit  le  feut  aliment  d’un 
individu,  il  pourroit  le  nourrir  & augmenter  fes 
forces  fans  l'engraiffer  j on  conçoit  même  que 
fa  propriété  fondante  devroit  produire  l’effet 
contraire.  Sous  ce  feul  rapport  le  Sucre  doit 
amaigrir. 

Mais  fi  le  Sucre  peut  nuire  dans  une  feule 
circonftance , on  doit  fe  garder  d’en  redouter 
l’ufage  dans  toute  autre. 

On  fait  qu’en  général  les  perfonnes  livrées 
à la  boiffbn  du  vin  & des  liqueurs  fpiritiieu-. 
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fes , mangent  d’autant  moins  qu’elles  boivent  da- 
vantage. Il  en  eft  du  Sucre  comme  des  liqueurs  fpi- 
ritueufes , il  peut  & doit  produire  le  meme  effet , 
d’une  manière  moins  fenfible  à la  vérité , car  il 
paroît  qu’il  ne  diffère  de  l’efprit-de-vin  , qu’en 
ce  que  la  matière  glutineufe  & le  fel  de  Su- 
cre entrent  en  plus  grande  proportion  dans  la 
combinaifon  de  fes  principes. 

Les  propriétés  échauffantes  & fondantes  du 
Sucre  , offrent  de  bien  grands  avantages  aux 
vieillards. 

On  fait  que  la  chaleur,  entretient  la  vie  & 
qu’elle  met  en  mouvement  tous  nos  organe/. 
On  fait  auffi  qu’elle  diminue  à mefure  qile 
nous  avançons  en  âge  j or  un  aliment  qui  en 
augmentant  la  chaleur  , s’unit  encore  aux  hu- 
meurs épaiffes  &.  vifqueufes  pour  les  divifer  & 
les  rendre  plus  fluides  , eft:  fans  doute  l’ali- 
ment le  plus  précieux  pour  l’hiver  de  l’âge. 
Les  vieillards  qui'  font  ufage  du  Sucre  , peu- 
vent donc  s’attendre  à une  vieilleffe  fans  in- 
firmités qui  , en  général , font  caufées  par  la 
préfence  de  diverfes  humeurs  dont  les  orga- 
nes trop  affoiblis , ne  peuvent  pas  toujours  fe 
débarraffer.  On  conviendra  donc  que  les  pro- 
priétés échauffantes  & fondantes  du  Sucre  ren- 
dent fon  ufage  infiniilient  précieux  & falutaire 
dans  la  vieilleffe. 
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Le  Sucre  eft  , fans  contredit , le  plus  grand 
bienfait  que.  l’Homme  ait  reçu  de  la  Nature  ; 
qu’il  s’attache  donc  à en  connoître  tous  les 
avantages  & à en  proHter.  C’eft  particulière- 
ment aux  Médecins  & aux  Chirurgiens  à étu- 
dier  fes  effets  ; que  l’expérience  ferve  de  bafe 
à leurs  jugemens  , fur  lefquels  doit  s’établit 
la  confiance  du  Public.  Que  l’Adminiftra- 
tion  fe  prête  à faire  les  effais  qu’on  peut  & 
qu’on  doit  tenter  dans  les  Hôpitaux  , dans  les 
Camps , à la  Mer  , & quelle  prenne  des 
mefures  fages  pour  augmenter  les  Cultures  à 
Sucre  , pour  rendre  les  moyens  de  le  préparée 
plus  fimples , plus  avantageux , tant  dans  les 
Colonies  qu’en  France  j afin  de  faire  dimi- 
nuer le  prix  de  cette  denrée  , &z  d’en  rendre 
l’ufage  plus  général  parmi  le  Peuple. 

Si  les  moyens  de  fabriquer  le  Sucre  que 
nous  avons  établis  fe  propagent  , les  Sucres 
bruts  feront  affez  purs  pour  être  confommés , 
dans  le  plus  grand  nombre  des  ufages  écono- 
miques , fans  être  raffinés  , & leur  prix  alors 
feroit  affez  médiocre  pour  que  le  Peuple  pût 
s’en  permettre  l’ufage.  La  faveur  balfamique 
qu’ils  portent,  ajouteroit  encore  pour  beaucoup 
de  Perfonnes  , un  nouveau  prix  à leur  faveur 
douce  & fucrée. 

Puiffe  la  Nation  dans  le  moment  où  elle 
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s’occupe  des  intérêts  les  plus  chers  à fou  bon- 
heur & à fa  profpéricé , confidérer  les  avanta- 
ges que  lui  offrent  les  Colonies  à Sucre  dans 
une  produéHon  dont  l’ufage  fait  les  délices  de 
tous  fes  alimens,  & dont  la  Culture  & le  Com- 
merce font  de  la  plus  grande  importance  pour 
la  confommation  du  fuperflus  de  fes  denrées  ! 


l 


Sur  les  moyens  de  faire  une  Liqueur 
meufe  avec  le  Suc  exprimé  de  la.'. 
Canne-fucrée. 

Apres  avoir  fuivi  dans  la  Canne  les  diverfes. 
modifications  du  corps  muqueux  jufquau  plus 
liant  degré  d’élaboration  qu’il  femble  pouvoir 
atteindre  j après  avoir  confidéré  les  entre-noeuds 
de  la  Canne  comme  le  fruit  muqueux  par  ex- 
cellence , il  étoit  naturel  de  croire  que  fon  fuc- 
exprimé  abandonné  à lui-même  devoir,  comme 
celui  de  prefque  tous  les  fruits  muqueux , fubir 
la  fermentation  fpiritueufe  ; cependant  l’expé- 
rience démontre  tous  les  jours  que  ce  fuc , •ex- 
primé de  Cannes  fraîchement  coupées  , pafîe 
conftamment  à la  décompofition  acéteufe. 

Surpris  autant  que  certain  de  ce  fait,  je  dûs 
conclure  que  le  mouvement  de  la  fermentation 
acide  étoit  imprimé  au  Sucre  dans  le  fuc  expri- 
mé, par  l’efpèce  de  décompofition  qu’éprouvent 
les  fubftances  avec  lefquellcs  ileftuni,  6c  j’ob- 
fervai  que  les  fécules  de  la  première  forte  font 
les  premières  parties  de  ce  fuc  qui  fe  décom- 
pofent , & que  le  produit  de  leur  décompofition 


étant 
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crâne  toujours  acide,  celle  du  Sucre  le  devient 
ncceirairement. 

Javois  obfervé,  en  Normandie,  que,  pour 
obtenir  de  bon  Cidre  des  diverfes  fortes  de 
pommes , on  eft  obligé  de  les  lailfer  en  grenier 
pendant  un  temps  plus  ou  moins  long.  D’après 
cette  obfervation  , j’abandonnai  des  Cannes  à 
elles-mêmes,  & après  huit,  à, dix  jours,  elles 
prirent  une  odeur  de  pommes  forte  & vi- 
iieufe  ; je  les  fis  exprimer  , & k fermenta- 
tion fpiritueufe  déjà  très-avancée , fe  continua 
dans  leur  fuc  exprimé. 


Lorfquon  pbferve  avec  attention  ce  qui  fe 
paffe  dans  la  fermentation  du  fuc  des  diverfes 
lottes  de  fruits , on  eft  tenté  de  croire  que  les 
divers  etres  qui  réfultent  de  la  fermentation  fpi- 
ritueiife , ne  font  que  fe  féparer  & qu’ils  exif- 
toient  tout  formés  dans  le  fruit  avant  l’expref- 
lon;  car  fi  1 alkool  (,)  étoit  un  produit  de 
a decompofition  du  corps  muqueux,  il  devrait 
arriver  que  le  fuc  des  fruits  les  plus  doux  don- 
oeioit,  dans  fa  fermentation  , la  plus  forte  pro- 
poraon  d’alkool , & cependant  l’obfervation 
leinble  prouver  le  contraire.  Toujours  paroît-il 
certain  que  la  fermentation  du  fuc  exprimé  d’un 
ruit,  e une  fuite  du  mouvement  & des  coin- 


( » ) Erpric-de-vin, 
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binaifons  qui  ont  commencé  dans  ce  fruit 
même  , Sc  qui  s’achèvent  dans  fon  fuc  ex- 
primé. 

On  fait  que  les  poires  les  plus  propres  à faire 
du  poiré  riche  en  alkool , font  fi  âcres  que  per- 
fonneme  peut  en  manger  une  feule  bouchée  fans 
éprouver  dans  les  organes  du  goût,  une  aftric- 
tion  très  - forte  qui  dure  pendant  plufieurs 
heures'. 

Ces  poires  font  exprimées  à l’inftant  qu’on  les 
récolte,  & leur  fuc  qui  eft  légèrement  doux  , 
efl:  mis  dans  des  tonneaux  fans  avoir  cuvé  avec 
le  marc  ( i ) : toutes  les  parties  de  ce  fuc  fe 
féparent,  la  chaleur  & le  gaz  acide  carbonique 
s’échappent  comme  volatils  , & tandis  que  les 
parties  folides  fe  précipitent , l’alkool  & le  corps 
muqueux  s’unifient  pour  former  le  poiré  qu’on 
foutire  alors , pour  le  mettre  dans  d’autres  ton- 
neaux. 

Les  diverfes  fortes  de  poires  douces  6c  agréa- 
bles qu’on  fert  fur  nos  tables,  donnent  un  fuc 
très-doux  , dont  le  poiré  eft  pauvre  en  alkool 


( I ) Il  eft  très-probable  que  fi  on  faifoit  cuver  pendant  un  oa 
plufieurs  jours  les  poires  , les  pommes  apres  les  avoir  bien  écra-  ■ 
fées  ainfi  qu’on  fait  pour  le  raifin  , le  fuc  qu’on  en  expriraeroît 
fubiroit  alors  plus  rapidement  la  fermentation  vineufe , te  que  le  : 
Poiré  6c  le  Cidre  en  feroien:  beaucoup  plus  riches  en  alkool. 
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& en  corps  muqueux;  aufTî  tourne-t-il  promp- 
tement à l’acide,  & le  vinaigre  en  eft  plat. 

Si  on  obferve  ce  qui  fe  palTe  dans  la  fermen- 
tation des  pommes  , on  voit  qu’en  général  celles 
qui  font  les  plus  propres  à donner  du  cidre  riche 
en  alkool  & en  corps-muqueux , font  douces 
& amères.  Prefque  toutes  exigent  d’être  mifes 
en  grenier  pendant  un  temps  plus  ou  moins  long  , 
& il  en  eft  qui  y reftent  trois  à quatre  mois. 
Elles  y prennent  une  odeur  vineufe  très-forte  , 
& quoiqu’il  s’en  trouve  quelquefois  la  moitié 
de  pourries , le  cidre  qu’elles  donnent  n’en  eft 
pas  moins  riche  en  alkool  & en  corps-muqueux. 
La  feparation  des  diverfes  parties  qui  réful- 
tent  delà  fermentation  fpiritueufe  de  leur  fuc, 
fe  fait  fouvent  à une  température  au-deftbus  de 
dix  degrés , & même  quelquefois  au-delTous  de 
zéro , à la  vérité  elle  fe  fait  alors  un  peu  plus 
lentement. 

Il  refte  encore  dans  les  Cidres,  ainfi  que  dans 
les  Poirés , lorfqu’on  les  foudre , quoique  clairs  , 
une  portion  de  fecules  qui  fe  décompofent  plus 
ou  moins  lentement  , & femblent  prolonger 
dune  maniéré  infenfîble  le  mouvement  de  fer- 
mentation. Le  vinaigre  qu’ils  donnent  en  fe 
decompofant , eft  bon  3c  généreux. 

Si  ces  fortes  de  pommes  étoient  exprimées  à 
1 inftant  qu  elles  ont  été  récoltées , leur  fuc  feroic 
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doux,  mais  fa  fermentation  s’ctabîiroit  diffici- 
lement 6c  le  produit  en  feroit  très-pauyre  en 
alk.ool  & en  corpsrmuqueux  j celui-ci  paffieroic 
promptement  à la-  décompofition  acide  & don- 
neroir  de  mauvais  vinaigre. 

Si  on  obferve.  encore  ce  qui  fe  paffie  dans  la 
fermentation  des  diverfes  forces  de  raifns,  on 
voit  que  ceux  qui  fpnt  les  plus  doux  au  goût 
ôc  qui  femblent  contenir  beaucoup  de  corps.- 
muqueux  , ne  donnent  dans  les  Provinces  .du 
'JMord  de  la  France  , qu’un  vin  pauvre  en  alkool  , 
qui  ne  fe  garde  pas.  longtemps  & qui  donne 
de  mauvais  vinaigre. 

On  voit  dans  les  Provinces  moyennes  de  la 
France,  que  quoique  le  raifin  ne  femble  pas 
être  plus  doux  que  celui  des  environs  de  Paris  , 
les  vins  font  néanmoins  riches  en  gaz  acide 
carbonique  , en  alkool  6c  en  corps  muqueux , 
6c  que  la  proportion  de  ces  deux  dernières, 
parties  fe  trouve  dans  un  rapport  aflez  égal.  Le 
vinaigre  que  donnent  ces  vins  dans  leur  dccom- 
pofition,  eft  fort  6c  généreux. 

Enfin  dans  les  Provinces  Méridionales  , le; 
corps-muqueux  femble  s’ètre  élevé  à l'état  fucré: 

l’emporter  dans  fa  proportion  fur  l’alkool.. 
En  Efpagne,  à Chypre,  à Madère,  l’état  fucré: 
du  corps-muqueux  eft  bien  marqué  , & la  fura— 
boudance  de  fa  proportion  bien  déterminée. 
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D’aprè-s  I ’obfervation  des  Pèrfonnes  qui  dl ail- 
lent le  Poiré,,  le  Cidre  & les  Vins.,  la  quan- 
tité d’alkool  qu’en  en  retire  , eft  fouvent  aulïî 
abondante  & quelquefois  plus,  lorfquon  les 
difHlle  peu  de  temps  après  la  fermentation.  Or 
lî  l’alkool  n’exiftüit  pas  tout  forule  dans  le  fruit 
au  moment  où  on  l’exprime  , . s il  etoit  le  pro- 
duit de  la.  décompofition  du.  coirps-muqueux  , 
les  vins  qui  contiendroient  le  plus  de  ce  corps-, 
donneroient  de  l’alkool  en  plus  grande  propor- 
tion , & on  gap-neroit  à attendre  qu  il  fut  tout 
décompofé  pour  les  diftiller.  Il  pa-roit  au  con- 
traire que  les  vins  les  plus  riches  en  corps- 
muqueux.  après  la  fermentation  , fe  confervenc 
d’autant  plus  longtemps  que  c^  corps  eft  plus 
élevé  vers  l’état  Sucré , & que  fa  proportion 
eft  plus  abondante  •,  tels  font  les  Vins  d’Efpa- 
gne , de  Chypre,  de  Madère  , ôcc. 

11  paroît  aufîi  que  dans  la  décompofition  acide; 
de  routes  fortes  de  Vins  , la  proportion  dq  vinai- 
gre qui  fe  forme , eft  en  rajfon  ôc  de  la  quantité  5c 
de  la  qualité  du  corps-muqueux  qui  fe  décompofé. 
Aufiî  le  vinaigre  du  vin  de  Canne  eft-il  très- 
fort  Ôc  très-généreux. 

Si  maintenant  on  obferve  ce  qui  fe  pafie 
dans  le  marc  de  Poires  , de  Pommes  , de  Rai- 
fins  , dans  les  bagafi'es  de  Cannés  fermentées  , 
on  voit  qu’il  s’en  dégage  delà  chaleur,  du  gaz. 
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acide  carbonique , de  l’alkool  & du  gaz  in- 
flaijîmable  ( 1 ). 

Nous  conclurons  de  ces  obfervations  que  dans 
les  fruits , foit  fur  l’arbre , ( tels  la  Poire  , 
le  Raifm)  foie  en  ras,  (telles  la  Pomme,-  la 
Canne)  les  divers  principes  qu’ils  ont  tirés  de  1 air , 
de  la  lumière  ôc  du  foleil , & qui  font  renfer- 
més dans  leurs  vailîeaux  , venant  à rompre  ces 
vailTeaux  , rencontrent  le  corps-muqueüx  doux  , 
ou  fucré , ou  fel  eiTentiel , s y unilPent  & forment 
avec  lui  Talkool , & que  la  proportion  de  ce  corps 
qui  n’a  point  trouvé  à fe  faturer  de  ces  princi- 
pes J refte  dans  l’état  muqueux  jufqu’à  ce  quelle 
fe  décompofe  pour  donner  du  vinaigre. 

Ce  font  donc  les  parties  folides  du  fruit  ( fes 
vaiffeaux  ) qui  en  fe  divifant  , en  fe  déforgani- 
faut,  donnent  les  principes  qui  s’uniflent  au 
corps  - muqueux  j plus  ou  moins  élevé  déjà 
dans  l’ordre  des  diverfes  modifications  que  nous 
avons  fuivies  , pour  en  faire  de  l’alkool. 

C’eft  aufli  ce  qui  arrive  lorfqu’on  mêle  de  la 
levure  de  bière  à une  dilTolution  de  Sucre.  La 
* levure  en  fe  décompofant  , donne  au  corps- 

( I ) J’obferver.ii  que  quelquefois  le  feu  prend  dans  nos  Co- 
lonies aux  piles  de  bagafle , foit  à l’air  libre  , foit  dans  les  cafés , 
fans  qu’pn  puilTc  découvrir  par  quelle  caufe  ; fans  douce  ou  peut 
l’attribuer  à la  fermentation. 


de  Canne-sucrée.  511 

muqueux  élevé  déjà  ( comme  Sucre  ) à un  très- 
haut  degré  de  proportion  dans  la  combinaifon 
de  les  principes  , une  nouvelle  proportion  de 
ces  mêmes  principes , propre  à le  monter  à 1 état 
d alkool.  Ceft  aulTi  ce  qui  lui  arrive  dans  la 
Canne , lorfqu  on  la  laifTe  en  tas  pendant  plu- 
fieurs  jours  ( i ). 

La  Canne  fermentée  donne , après  huit  à 
dix  jours , une  odeur  de  pommes  forte  &c  vi- 
neufe  ; fi  on  l’exprime  à cette  époque , la  fer- 
mentation fe  continue  dans  fon  fuc  exprime,  6c 
après  cinq  à fix  jours , on  obtient  un  vin  par- 
faitement analogue  au  Cidre. 

Si  la  Canne  eft  abandonnée  quelques  jours 
de  plus,  l’odeur  & la  faveur  de  pommes  difpa- 
roilTent  ou  au  moins  diminuent  confidérable- 
ment  j le  fuc  quelles  donnent  alors  eft  très-vi- 
neux', & la  fermentation  fpirirueufe  qui  eft  fort 
avancée  , s’achève  en  peu  de  jours , & on  ob- 
tient un  vin  très  - analogue  au  vin  blanc  de 
raifin. 

Comme  les  nœuds  de  la  Canne-fucrée  n’ar- 
rlveni  que  fucceffiveinent  à maturité,  ceux  qui 


( I ) II  paroît  qu’il  n’y'  a qu’une  partie  du  Sucre  qui  > dans 
la  fcrtncncation  , eft  élevée  â l’état  d’alkool  , tandis  que  l’autre 
fe  décompofe  &c  pafte  par  divers  états  qu’il  ferok  important  <lc 
fuivre. 
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y font  depuis  longtemps  , font  les  plus  fufcep* 
tibles  de  fermenter  , & paiïent  au  point  où  il 
conviendroit  de  les  exprimer  longtemps  avant 
ceux  de  la  partie  fupérieure  de  la  Canne  ; il  efl: 
donc  à propos  de  la  partager  en  plufieurs  tron- 
çons qu’on  met  à fermenter  fcparément. 

I.e  moût  de  Canne  ( nous  nommerons  de  ce 
nom  le  fuc  exprime  de  Cannes  fermentées  ) 
mis  dans  des  tonneaux  , continue  de  fermenter 
comme  les  fucs  de  Poires,  de  Pommes,  &c. 
Lft  matières  féculentes  fe  féparenr  par  l’adion 
même  de  la  fermentation  j une  partie  fe  préci- 
pite , l’autre  eft  rejettce  fous  la  forme  d’une 
él’iime  moufleufe  très-abondante  \ une  portion 
de  fuc  éft  auffi  rejettée  & il  fe  fait  un  vuide , 
qu’il  faut  avoir  foin  de  remplir  une  ou  deux 
fois  par  jour  , foit  avec  de  l’eau  fucrée  , foit 
avec  du  fable  bien  lavé. 

Apres’  pluùeurs  jours  , la  fermention  étant 
tombée  au  point  Convenable,  on  perce  le  ton- 
neau a 4 à 5 pouces  au-délfus  du  fond  , & fi 
le  vin  eft  clair , il  convient  de  le  foutirer  dans 
un  ronnéau  propre  qu’il  faut  remplir  en  entier. 
S'il  eft  un  peu  trouble , ce  qui  arrive  quand  la 
matière  féculente  eft  très-abondante  , il  faut  le 
coller  (Sc  le  foutirer  après  vingt  quatre  heures 
de  repos. 

Ce  vin  feroit  alors  trop  doux  pour  en  frire 
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ufasc  comme  hoiffoii  ordinaire  , auflî  convient- 
il  de  l’abandonner  à lui- meme  pendant  quelque 
temps , ainfi  qu’on  le  pratique  pour  le  Vm  & 
le  Cidre;  Si  on  lé  met  tout  de  fuite  en  bou- 
teilles , apres  peu  de  temps  de  féjour , il  moulïe 
t\-  pétille  à l’inftar  du  Vin  de  Champagne.  Sa 
couleur  eft  plus  ou  moins  ambree  ftuvant  1 état 
la  qualité  des  Cannes. 

Pour  obtenir  de  bon  Virij  le  choix  des- 
Cannes  n’eft  point  indifférent  ^ celles  qui  font 
dans  les  conditions  les  plus  propres  pour  donner 
du  Sucre  , font  aulli  les  meilleures  pour  donner 
un  Vin  de  bonne  qualité; 

J’ai  obtenu  de  Cannes  récoltées  dans  un  ma- 
rais fangeux  & trop  manvaifes  pour  qu’on  pût 
les  exploiter  , maèmé  pour  faire  de  la  médaffe- 
fîrop , un  moût  qui , après  le  complément  de 
la  fermentation  fpiritueufe  , m’a  donné  un  Vin 
d’un  goût  de  fange  détcftable. 

Ce  fait  démontre  que  le  Vin  de  Canne, 
comme  le  Vin  de  Raifins  & le  Cidre,  a non- 
feulement  la  faveur  propre  à la  Canne-fucrée  f 
( confîdérée  par  rapport  à fon  analogie  avec  les 
fruits  muqueux  ) mais  encore  celle  relative 
aux  circonflances  où  elle  fe  trouve  ( confdérée 
comme  planté  ) par  rapport  à la  nature , à la 
pofition  Sc  à la  fituation  du  fol  où  elle  croît. 
Saveur  connue  fous  le  nom  de  goût  de  terroir. 


L’état  du  moût  de  Cannes  eft  tel  que  fa  fer- 
mentation fe  continue  & s’achève  avec  fuccèsi 
meme  dans  les  plus  petits  vafes  ; j’en  ai  mis  il 
dans  des  Dames-jeannes  & meme  dans  une:| 
carafFe  dont  j’ai  obtenu  de  très-bon  Vin.  En  il 
ajoutant  à ce  moût  le  fuc  d’un  fruit  tel  que?! 
l’ananas  , l’orange , le  citron  , la  gouyave  , l’a-- 
bricot , &c.  on  obtient  un  Vin  qui  a la  faveur 
& le  parfum  du  fruit  que  l’on  a employé  : oni 
peut  auflî  lui  donner  une  couleur  rouge  plus  oui 
moins  forte  & très- agréable , avec  le  fuc  du  fruit: 
de  la  raquette  fauvage. 

Si  on  foumet  le  Vin  de  Canne  à la  diftilla- 
tion  , on  en  retire  une  eau-de-vie  que  nous; 
nommons  Eau-de-vie  de  Vin  de  Cannes.  Nous, 
avons  diftillé  dix  pintes  de  Vin,  fait  avec  les 
plus  mauvaifes  Cannes  poflibles , & nous  avons 
obtenu  quatre  pintes  d’eau-de-vie  portant  17 
degrés  à l’Aréomètre  de  Baumé.  Nous  fommes 
bien  perfuadés  qu’on  retireroit  du  Vin  fait  avec 
de  bonnes  Cannes , une  proportion  d’eau-de- 
vie  plus  grande  encore. 

L’eau-de-vie  de  Canne  eft  très-agréable,  & le 
difpute  au  plus  excellent  Rhum. 

On  voit  que  la  Nature  bien  loin  d’avoir 
privé,  comme  on  l’avoit  cru  jufqu’à  ce  jour, 
la  zone  torride  de  fruits  propres  à faire  une 
boifton  vitleufe  & agréable  , capable  de  tempé- 
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rer  lardeur  qu’éprouvent  les  Habitans  de  fes 
contrées  brùlanres , l’a  enrichie  de  la  Canne  à 
Sucre  qui  offre  à ces  Habitans  , dans  fon  fel 
elTentiel , l’aliment  le  plus  pur , & dans  fon  fuc 
fermenté,  la  fource  la  plus  abondante  d’une  boif- 
fon  falutaire. 

La  Canne  fe  prête  à tous  les  goûts  ; pomme 
ou  raifin , elle  donne  à volonté  ou  du  Cidre, 
ou  du  Vin.  Elle  croît  en  tout  temps,  pref- 
qu’en  tous  lieux,  & elle  peut  être  récoltée  dans 
toute  faifon. 

En  confidérant  la  Canne  à Sucre  par  rapport 
aux  produits  fpiritueux  qu’on  en  peut  retirer , 
elle  offre  au  Cultivateur  des  avantages  plus  cer- 
tains & plus  grands  qu’aucune  autre  denrée 
Coloniale. 

Un  carreau  de  terre  qui  préfente  une  furface 
de  3400  quelques  toifes  , peut  produire  z à 300 
cabrouètées  de  Cannes  pefant  1 000  livres  chacune. 
La  Canne-fucrée  donne  ordinairement  moitié  de 
fon  poids  en  fuc  exprimé.  En  fuppofantun  cinquiè- 
me de  perte  dans  la  confeéHon  du  Vin  pour  le 
coulage  & pour  la  'lie  , il  refteroit  400  livres 
d’une  liqueur  Cidre  ou  Vin  , produit  d’une  ca- 
brouètée  de  Cannes.  Trois  cents  cabrouètées  don- 
neroient  donc  1 20,000  livres  de  Vin  , ou  60^000 
pintes , mefure  de  Paris , dont  le  produit  dif- 
tillé  feroit  24,000  pintes  d’eau-de-vic  3 mais  en 
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rcdiiifant  ce  ^produit  à moitié  & n’efti,mant:t 
l’cau-de-vie  qu’à  lo  fols  la  pince,  un  carreauij 
de  terre  produiroit  au  moins  6oco  livres  eni 
argent. 

Le  Coton  , l’Indigo  , le  Café,  la  Canne  ex-- 
ploitée  pour  faire  du  Sucre  , ne  donnent  jamais, 
dans  les  circonftances  les  plus  heureufes , par 
carreau  de  terre,  un  produit  de  6ooo  livres  en; 

' argent. 

La  confedion  & la  diftillation  du  Vin  de 
Cannes  n’exigent  pas  plus  de  peines  , ni  de  foins 
que  la  fermentation  & la  diftillation  des  raé- 
laftes. 

Comme  la  culture  de  la  Canne  n’eft  fujette 
à aucun  accident  , cette  plante  n’ayant  rien  à 
craindre  des  infedes , comme  elle  peut  erre  ré- 
coltée tous’  les  jours  'de  l’année,  & que  pour 
être  exploitée -en  Vin  & en  Eau-de-yie  , elle 
ne  demanderolt  pour  toute  dépenfe  qu’un  petit 
moulin  & un  alambic  , que  d’ailleurs  toutes  les 
opérations  de  cette  forte  d’exploitation  peuvent 
fe  faire  fucceftivement , il  feroit  polLible  de  com- 
mencer cette  culture  avec  une  dtxaine  de  Nègres. 
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Sur  deux  Jot'tes  de  fecules  cj^ue  donne  Ici 
Plante  nommée  Indigofora  Tim^ttona,  L., 

P état  particulier  de  ces  jecules. 

O EST  dans  le  temps  de  fa  floraifon  qu’on 
coupe  la  plante  nommée  Indigofora  Tincloria^  i.j 
pour  en  extraire  la  fécule  connue  fous  le  nom 
éélndlgo.  Cette  plante  a une  odeur  qui  lui  eft 
propre  , & dont  la  force  eft  relative  aux  cir- 
conftances  où  elle  fe  trouve  au  moment  où  on 
la  coupe.  Odeur  qui  répugne  aux  beftiaux  & 
les  éloigne. 

A l’inftant qu’elle  vient  d’être  coupée,  la  plante 

Indigo  eft  mife  dans  une  cuve  nommée  Trem- 
poire  , qu’on  remplit  d’eau  à un  point  conve- 
nable. L’eau  attaque  les  fécules,  les  diftbut  & 
les  enlève , en  entier , à la  faveur  de  la  partie 
odorante  à qui  elles  fervent  de  bafe.  Ces  fé- 
cules font  le  produit  d’une  fécrétion  particulière 
opérée  dans  l’écorce  & dans  les  feuilles  de  la 
plante. 

L’aétion  de  l’eau  fur  cette  plante  eft  nommée 

I 


I 
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Macération,  La  macérarion  eft  immédiatemenci 
iuivie  d’une  fermenration  putride  , dans  laquelle;] 
il  fe  dégage  un  gaz  fans  chaleur  fenfible  ( aui| 
moins  je  n’en  ai  retj^arqué  aucune  dans  les  cuvess 
que  j’ai  vues  fermenter  ) , cette  fermentation  eftl 
nommée  vulgairement  Pourriture,  ! 

Le  temps  dans  lequel  fe  pafle  ces  deux  opé-- 
rations,  eft  plus  ou  moins  long  fuivant  la  fai— 
fon  , & fuivant  que  la  partie  odorante  de  lai 
plante  a plus  ou  moins  d’énergie. 

La  macération  peut  être  partagée  en  plufieurs 
temps  J dans  le  premier,  Teau  fe  charge  de  la 
partie  odorante  unie  à la  fécule  qui  lui  fert  de 
bafe  & qu’elle  rend  foluble  5 à mefure  que  cette 
partie  odorante  s’échappe,  la  fécule  ceftant  d’être 
foluble,  rend  l’eau  trouble  fans  lui  donner  de 
couleur  apparente. 

Si  dans  ces  premiers  temps  on  foumet  la 
cuvée  ( l’eau  chargée  de  féfules  ) à l’action  des 
alkalis  caüftiques  & de  l’eau  de  chaux,  il  fe 
fépare  une  fécule  blanche  abondante  fous  la 
forme  de  flocons. 

Dans  le  fécond  temps , la  cuvée  devenue  plus 
trouble  , prend  une  teinte  verte  extrêmement 
légère  \ la  fécule  qui  à ce  terme  fe  fépare  par 
l’adion  des  allcalis,  porte  une  petite  teinte  verte. 
Cette  couleur  fe  développe  de  plus  en  plus,  &: 
dans  les  derniers  inftans  de  la  macération , la 
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cuvée  efl:  très-verte.  Les  alkalis  en  féparent  alors 
une  fécule  verte  extrêmement  belle  ( i ). 

A cette  epoque  commence  la  fermentation 
putride  5 elle  s’annonce  par  le  dégagement  d’un 
gaz  qui  s’échappe  de  bulles  plus  ou  moins  abondan- 
tes, fuivant  les  circonftances  j ces  bulles  crèvent 
à la  furface  de  la  cuvée  , dans  laquelle  on  ap- 
perçoit  bientôt  une  petite  teinte  jaune.  Si  alors 
on  lui  applique  l’adlion  des  alkalis  , la  fécule 
qui  fe  fépare , porte  une  couleur  bleu-ciel  très- 
légère.  La  couleur  verte  de  la  cuvée  diminue 
& difparoît  à mefure  que  la  couleur  jaune  fe 
développe  & s’établit.  Enfin  lorfque  la  fermen- 
tation efl:  arrivée  à un  certain  point  que  l’Indi- 
gotier juge  convenable  à des  fignes  qui  le  trom- 
pent fouvent , il  l’a  fait  écouler  dans  une  cuve 
inférieure  nommée  Batterie. 

Dans  l’écoulement , la  cuvée  efl:  très-trouble  » 
fa  couleur  paroît  d’un  jaune  pâle  , & il  s’en 
échappe  une  odeur  d’ammoniac  ( x ) aflTez  forte  ; 

f I ) Si  la  macération  étoit  bien  conduire  & arrêtée  au  mo- 
ment où  la  fécule  fe  trouve  chargée  autant  qu’il  efl:  polfible  de 
la  couleur  verte  , on  pourroit  fans  doute  la  féparer  de  l’eau,  & 
alors  elle  préfenteroit , à l’Art  du  Teinturier , la  couleur  la  plus 
jprécieufc  qui  lui  manque  & dont  il  feroit  polîîble  de  l’enrichir  , 
fi  le  Gouvernement  prcnoit  des  mcfures  pour  foumettre  aux  recher- 
ches chymiques  les  plantes  de  nos  Colonies.  Nous  en  connoifToni 
plufieurs  qui  certainement  rcmpliroient  à cet  égard  nos  vceux  6c 
Oos  cfpérances. 

( a } Alkali  volatil^ 
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quelques  rninutes  après,  la  cuvée , perdant  aveç; 
fa  couleur  jaune  l’odeur  d’ammoniac,  prend  une; 
couleu'r  verte  Sc  l'odeur  propre  à la  plante  indigo”; 
cette  plante  refte  dans  la  trempeire , entièremenct| 
dépouillée  de  fon  odeur , fans  avoir  en  apparenceîj 
rien  perdu  de  fa- couleur  j alors  elle  ne  répugne;! 
plus  aux  'beftiaux  qui  en  mangeroient  volontiers.. 

La  cuvée  peut,  avant  que  de  fubir  l’opéra— 1 
lion  du  battage , relier  plufîeurs  heures  dans  lu 
Batterie  fans  s’altérer.  Elle  porte  deux  fortes  de; 
fécules , une  infoluble  tenue  en  fufpenfion  dans> 
l’eau , l’autre  fçluble  y eft  en  parfaite  dilTo- 
lution. 

Si  on  fou.met  la  cuvée  à l’aétion  des  acides» 
minéraux , ils  n’en  féparent  point  de  fécu- 
les , ils  avivent  feulement  la  couleur  de  celle; 
qui  eft  infoluble.  L’acide  fulphurique  l’avive; 
plus  qu’aucun  autre.  L’acide  acétique  ne  produiti 
aucun  effet  fenfible.  L’acide  oxalique  fépare  lai 
féc-ule  infoluble  & la  dépouille  prefqu’en  entiert 
de  fa  couleur. 

La  fécule  infoluble  fe  trouve  dans  deux  ératssl 
différens  par  rapport  à fa  couleur  Sz  à fon  ad- 
hérence à l’eau.  Dans  le  premier  elle  eft  bleu- 
indigo  , & elle  fe  fépare  aifément  de  la  Cuvée  p 
dans  le  fécond,  elle  eft  bleu -ciel  de  elle  ne  feJ 
fépare  que  difticilement.  La  preporrion  de  ces; 
deux  fécules  eft  toujours  en  raifon  l’une  de. 

l’autre. 
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l’autre.  Si  la  fermentation  fe  fiifeic  é^nlemenc 
bien  dans  toute  l’étendue  de  la  cuvée  & quelle 
fût  toujours  arrêtée  à temps , toute  la  fécule 
infoluble  prendroit  la  couleur  Indigo  , mais 
l’ignorance  s’oppofe  fouvcnt  à cette  heureufe 
condition. 

Si  on  applique  à la  cuvée  l’aétion  des  alka- 
Iis,  la  fécule  infoluble  fe  fépare  ôc  fe  réunie 
fous  la  forme  de  flocons  fans  diftinaion  d’étatr 
Le  battage  eft  le  feul  moyen  qu’en  emploie 
pour  fcparer  toute  la  fécule  Indigo.  Dans  cette 
.opération  qui  dure  à-peu-près  deux  heures  , la. 
cuvee  perd  fa  couleur  verte  ôc  l’odeur  de  la 
plante  , pour  prendre  là  couleur  bleue  & l’odeur 
propre  à la  fécule  bleu-indigo. 

La  falive  humaine  a une  très-grande  affinité 
avec  cette  fecule  bleu-indigo  j elle  s’y  unit  avec 
Une  extreme  rapidité  & la  fépare  en  entier  fous 
la  forme  de  gros  flocons.  Elle  ne  touche  poii;C 
à la  fécule  bleu- ciel  qui  peut  être  féparée  par 
tous  les  alkalis  purs.  La  dilTolution  de  favon 
opère  la  féparation  de  cette  fécule  bleu  - ciel 

avec  beaucoup  plus  de  fuccès  qu’aucun  autre 
alkali. 

La  cuvee  efl:  abandonnée  après  le  battage* 
La  fécule  bleu-indigo  Te  précipite  au  fond  de 
la  cuve,  & après  fept  à huit  heures  de  repos, 
on  laiffie  écouler  la  cuvée  chargée  de  la  fécule 

X 
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foluble  & <3e  celle  infoluble  bleu-ciel  qui  n*& 
pu  fe  réparer.  La  perte  de  cette  dernière  qui 
quelquefois  eft  confîdérable  , ruine  le  Cultiva- 
teur. La  couleur  de  la  cuvée  après  la  répara- 
tion & la  précipitation  de  la  fécule  bleu-indigo , 
cfl:  relative  à la  proportion  de  fécule  bleu-ciel 
qu’elle  porte  j elle  eft  olivâtre  tirant  d’autant 
plus  fur  le  vert , que  la  proportion  de  cette 
fécule  eft, plus  confîdérable,  & tirant  d’autant 
plus  fur  le  jaune  qu’elle  l’eft  moins. 

L’acide  fulpliurique  avive  beaucoup  la  fécule-  • 
indigo  j je  crois  qu’on  pourroit  l’employer  avec 
fuccè^  lorfque  la  fécule  bleu  ciel  eft  abondante , 
pour  la  tenir  plus  divifée  dans  l’eau,  afan  qu’elle- 
pût  être  emportée  plus  aifément  danslegout-* 
rage , car  c’eft  fa  préfence  qui  le  rend  dif-  • 
ficile. 

La  cuvée  dont  la  fécule  infoluble  eft  en-- 
tièrement  féparée  & enlevée  , eft  claire  Sc  tranf-- 
parente  j fa  couleur  eft  ambrée , ôc  elle  porte: 
une  odeur  de  lefîîve  très-forte.  Les  alkalis  cauf-- 
tiques  en  féparent  une  fécule  abondante  fousî 
la  forme  de  flocons  ; cette  fécule  fe  précipite: 
promptement  & prend  en  fe  deflechant  une; 
couleur  orangée.  La  cuvée  devenue  plus  claire: 
après  ce  précipité  , a perdu  de  fa  couleur  Sc: 
de  fou  odeur.  Une  fécondé  adion  des  alkaliss 
en  fépare  une  fécondé  fécule  j une  troifièmé: 
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‘ AÔÎon,  une  troifîème  fécule  abondante  & très- 
peu  colorée  ; une  quatrième  aélion  en  fépare 
i luie  fécule  blanche  abondante  j enfin  une  cin- 
quième  aétion  en  fépare  encore  une  fécule 
^ blanche  alTez  abondante  pour  faire  croire  que 
j la  cuvée  n’en  eft  pas  entièrement  épuifée.  Dans 
itcet  état  , elle  n’eft  pas  fans  couleur  & elle 
^ porte  une  odeur  favonneufe  agréable. 
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OBSERVATION 


S U R la.  propriété  anûdélétcre  de  V acide 
oxalique. 


O N fait  que  la  racine  de  Manihot  qu’on  n’a 
point  privée  de  fon  fuc,  eft  un  poifon  pour 
l’homine  & pour  les  jnimaux.  On  fait  que  le 
fuc  exprimé  de  cette  racine  efi:  un  poifon  plus 
violent  que  la  racine  elle-même.  J’ai  vu  plu-- 
fleurs  fois  des  cochons  mourir  dans  l’efpace  de; 
cinq  à fix  heures , pour  avoir  avalé  de  ce  fuc  : 
qui  eft  peu  abondant.  11  emporte  avec  lui , dans  : 
l’expreftion , une  fécule  arailacée  très-belle  dont' 
on  fait  des  bifcuits  qui  font  excellens. 


Ce  fuc  dépouillé  de  fa  fécule  amilacée  eft; 
trouble  , fans  couleur  &:  il  porte  une  odeur  viru-- 
lente  , nauféabonde.  La  partie  odorante  délétère; 
de  ce  fuc  a pour  bafe  une  matière  féculente  fur 
laquelle  les  acides  minéraux  & les  alkalis  agilfenc': 
foiblemcnt.  L’acide  oxalique  agit  avec  beaucoup» 
de  'force  fur  elle  j il  la  fépare  fous  la  forme  de* 
flocons  lui  enlève  fon  odeur  en  détruifant; 


fa  propriété  délétère. 


D U 
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J ai  préparé  des  alimens  avec  le  fac  de  la 
racine  de  Manihot,  dont  j’avois  enlevé  la  partie 
odorante  délétère  avec  l’acide  oxalique  , & je 
les  ai  fait  manger  à un  cochon  qui  n’en  eft  paà» 
mort,  & qui  même  n’en  n’a  pas  été  malade. 

D’après  ce  fait,  d’après  la  propriété  dont  jouit 
l’acide  oxalique  d’enlever  aux  fécules  leur  cou- 
leur & leur  odeur , on  peut  cohjedurer  que  cet 
acide  feroit’un  très-bon  antidote  contre  les  fucs 
vénéneux  ôc  délétères  de  beaucoup  de  plantes. 


CONSiDBRATIONS 


I 


CONSIDÉRATIONS 

Sur  les  Habitations  de  nos  Colonies\\ 
d Amérique  j ô Jlir  les  moyens  de  ré—\ 
daire  a des  principes  fixes  l'Art  de  les\ 
adminifirer^ 

Ukb  Concelîîon  dans  les  Colonies  Françoîfes  j j 
eft  une  certaine  étendue  de  terre  donnée  à 
1 homme  libre  par  le  Souverain,  à la  feule  con- 
dition de  la  cultiver. 

L homme  libre  imprime,  par  la  culture,  le 
fceau  de  la  propriété  fur  la  conceflîon  qu’il  a 
reçue  , & dès  lors  cette  propriété  eft  attachée  ï 
lui  pour  jamais. 

On  nomme  lîabitation  une  fociété  d’hommes 
J-éunis,  un  enfemble  de  beftiaux  & de  bâtimens 
fixés  fur  une  propriété. 

Une  Habitation  doit  être  confidérée  comme 
ün  petit  Gouvernement  dont  le  Propriétaire 
eft  le  maître  , & qu’il  régit  fous  la  Loi  du  Sou- 
verain. 
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Ce  Gouvernemenr  préfente  trois  objets  prin- 
cipaux à confidérer , favoir  : 

I ®.  Les  hommes , les  beftiaux  ôc  les  baii-; 
mens. 

x°.  La  terre  & le  labour, 

3°.  L efpèce  de  culture  & la  récolte^  . 
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ARTICLE  PREMIER. 

Des  Hommes  ^ de$  Bejliaux  & d^s  Bâtimens, 

Xj  E s hommes,  fur  une  Habitation,  font  dans 
deux  états  différens , libres  & cfclaves. 

L’homme  libre  eft  le  Propriétaire,  le  Maître, 
le  Cultivateur. 

L’efclave  ell  la  propriété , le  ferviteur , rinC. 
crûment  de  culture. 

Le  Propriétaire  peut  être  ou  préfenc  ou  ab- 
fenr. 

Le  Maître  éttmr  celui  qui  gouverne  èc  com- 
mande , doit  abfolument  être  toujours  préfent. 

L’Art  de  gouverner  une  Habitation  tft  né- 
ceffairement  lié  à l’art  de  la  cultiver  j le  Maî- 
tre doit  donc  être  Cultivateur.  Lorfque  les  foins 
de  fon  gouvernement  font  très  étendus  , très- 
y multiplies  , il  les  partage  avec  des  hommes 
de  confiance  , blancs  Sc  libres  comme  lui , char- 
gés de  tranfmettre  fes  ordres  & de  veiller  h, 
leur  exécution.  Ces  hommes  font  nommés 
Gérons  , Economes  j Raffineurs  , (Src. 

Lorfque  le  Propriétaire  eft  préfent  , il  doit 
être  le  Maîtîe , gouverner  & répondre  de  tout 
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ce  qui  fe  fait  ; ce  feroic  à tort  qu’il  cherche- 
roii  à s’excufer,  fi  radminiftration , la  culture, 
la  récolte  n’alloient  pas  bien  : comme  Maître  , 
il  doit  tout  prévoir  , pourvoir  & veiller  à lout. 

L’autorité  , dans  un  Gouvernement , tient  tou- 
jours à celui  qui  eft  chargé  de  faire  exécuter  la 
Loi,  foit  qu’elle  ait  fa  fource  dans  fa  volonté, 
foit  qu’elle  air  été  établie  par  le  Souverain. 

Ainfi  5 lorfqiie  le  Propriétaire  s’abfenre  il 
confère  tous  fes  pouvoirs  à un  homme  de  con- 
fiance qui  devient  le  .Maître  , & repréfente  en 
tout  ce  incme  Propriétaire.  Quel  que  foit  cet 
homme , le  choix  qu’on  a fait  de  lui  l’honore 
Sc  lui  donne  un  droit  de  plus  à la  confidéra- 
tion  publique. 

La  Loi  du  Souverain  a mis  l’efclave  à l’a- 
bri de  1 abfolu  pouvoir  du  PMpriétaire  & du 
Maître 

Si  le  caprice  , fi  l’entcrement  cédoient  tou- 
jours à l’intérêt  bien  éclairé,  la  condition  de 
1 efclave  feroit  , dans  nos  Colonies , auffi  heii- 
reufe  qu’on  puilTe  le  défirer.  Car  fi  le  Proprié-  ' 
taire  a droit  de  difpofer  de  la  liberté  & du 
temps  de  fes  Negres,  s’il  profite  de  leur  travail, 
il  doit  aufii  pourvoir  à tous  leurs  befoins  dans 
tous  les  temps  de  leur  vie.  L’Humanité  , la 
Loi  lui  en  imoofent  le  devoir,  & l’intérêt  le 
f^iç  veiller  fans  cefie  aux  foins  de  le  remplir. 
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Les  beftiaux , fur  une  Habitation  , font  deî 
de  trois  efpèces , favoir , bœufs , mulets  &: 
''chevaux. 

Les  bâtimens  font  auflî  de  trois  fortes. 

Ils  fervent  au  Maître  & au  fervice  de  fa  per— 
fonnc. 

lis  fervent  aux  Nègres  & aux  beftiaux. 

Ils  fervent  à la  récolte  & à fes  produits. 

I.es  Nègres,  les  beftiaux  , lès  bâtimens  conf-(; 
tituent  le  mobilier  de  l’Habitation , 8c  c’eft  dan» 
ce  mobilier  que  confifte  particulièrement  la  ri- 
chefte  du  Propriétaire.  Les  êtres  qui  le  formcntt 
font  périftables  8c  fujets  à une  infinité  d acci-- 
dens;  ils  exigent  jour  8c  nuit  les  [foins  les  pluss 
attentifs.  C’eft  dans  l’art  de  fe  fervir  de  ce  mo- 
bilier 8c  de  le  conferver  que  confifte  toute  lai 
tâche  du  Maître. 


De  la  Terre  & du  Labour. 


La  terre , dans  les  Colonies  , eft  haute  ouij 
bafte.  La  terre  haute  qui  couvre  les  montagnes, 
cft  plus  ou  moins  bonne  par  rapport  à fon  élé- 
vation , à fon  expofition  , à fa  nature  , à fa 
profondeur.  La  terre  bafte  dont  les  plaines  fonttfl 
formées  , varie  aufti  beaucoup  par  les  avanta- 
ges qu’elle  offre  dans  fa  natuic , dans  fa  fitua- 
lion  & fou  expofition. 
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La  valeur  des  terres  doit  être  établie  tant  fut 
les  difficultés  plus  ou  moins  grandes  quelles 
préfentent  dans  le  labour , que  fur  la  quantité 
d’eau  qu’elles  reçoivent , foit  pat  la  pluie  , foie 
par  les  rivières  : car  leurs  produits  font  tou- 
jours fubordonnés  à la  facilité  qu’on  a de  les 
labourer , & à l’abondance  d’eau  dont  elles  font 
arrofées. 

La  diftance  de  l’entrepôt  principal , les  diffi- 
cultés qui  fe  préfentent  dans  les  charrois  des 
denrées  de  culture  & de  celles  d’approvifion- 
nement , doivent  entrer  auffi  en  confidéradon 
dans  la  valeur  des  terres. 

Ce  font  les  Nègres  qui  labourent  la  terre  , 
& ils  ne  fe  fervent  jamais  que  du  feiil  inf- 
trument  nommé  Houe.  L’habitude  qu’ils  ont  de 
s’en  fervir,  fait  qu’ils  donnent  a la  terre , avec 
le  plus  grand  fuccès  , toutes  les  préparations  qui 
conviennent  à chaque  culture.  Quelques  Culti- 
vateurs ont  elTayé  de  labourer  avec  la  charrue, 
dans  les  plaines  j mais  elle  ne  peut  fervir  qu’a 
donner  ceitaines  préparations  aux  terres  extrê- 
mement légères  : fon  ufage  préfente  d’ailleurs 
tant  d’inconvéniens  qu’on  l’a  prefqu’endèrement 
abandonnée. 
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Des  Cultures  & de  leurs  produits, 

La  feule  denrée  de  Commerce  qu’on  cultive:: 
dans  les  montagnes,  efl  le  Café.  Cette  culture:! 
eft  périlTable  & dure  au  plus  trente  ans.  Car,j 
ou  les  terres  font  emportées  par  les  pluies  abon-- 
dantes  , ou  l’air  devenu  plus  libre,  plus  fec,, 
par  les  abattis  de  bois  qu’oa  eft  obligé  de  faire ,, 
cefle  d’étre  propre  à la  végétation  de  cet  ai-- 
-bufte.  11  feroit  à délirer  qu’on  tentât  la  culture 
des  arbres  à épices  dans  les  montagnes  qui  fe 
refufent  à celle  du  Café. 

^ On  cultive  dans  les  plaines  la  Caniie  , l’In- 
digo , le  Coton  & le  Cacao.  Le  produit  de  ces 
cultures  eft  prefque  toujours  relatif  à la  quan- 
tité d eau  , foit  de  pluie , foit  d’arrofage , qu’elles 
reçoivent. 

La  culture  du  Café  , celle  du  Coton  , du  Ca- 
cao , peuvent  être  commencées  avec  un  très- 
petit  nombre  de  Nègres , fans  aucuns  frais  d’é- 
tabliftemens  pour  la  récolte. 

On  peut  commencer  la  culture  de  l’Indigo 
avec  peu  de  Nègres  j mais  la  préparation  de  la 
fécule  qu’on  extrait  de  cette  plante  , demande 
néceftàirement  quelques  frais  d’établiftement. 

Quant  à la  culture  de  la  Canne , elle  a exigé 
jufqu’à  ce  jour  un  très-grand  nombre  de  Nègres 
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^ des  établiflTemens  confidérables  , pour  la  ré- 
volte & pour  la  préparation  de  fes  produits.  On 
pourroit  maintenant  la  commencer  avec  dix  Nè- 
gres, fans  autre  établilTement  qu’un  moulin  ôc 
un  alambic. 

Les  Habitations  à Sucre , font  les  propriétés 
les  plus  confidérables  , &r  pour  l’étendue  du 
terrein  , & pour  le  mobilier  ; elles  font  en  elles- 
mêmes  les  plus  importantes  par  les  foins  éten- 
dus & multipliés  quelles  exigent  , elles  le  de- 
viennent davantage  par  rapport  à la  Métropole, 
tant  par  la  richefie  des  produits  quelles  lui 
fournifient , que  par  la  fomme  de  denrées  d’ap- 
provifionnement quelles  confomment. 
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ARTICLE  IL 

Sur  les  moyens  de  réduire  h.  des  principes  fixes 
V Art  de  gouverner  les  Habitations^ 

Li’art  de  bien  commandef  les  Nègres  tient 
à des  principes  pris,  tant  de  la  connoilTance  de 
leur  caraiSlère , de  leurs  facultés , de  leurs  for- 
ces Sc  de  leurs  befoins,  que  de  celle  des  de- 
voirs que  la  Loi  impofe  au  Propriétaire  , de 
fes  obligations  envers  eux  & de  fon  intérêt 
bien  éclairé. 

C eft  dans  le  temps  & dans  la  force  des  Nè- 
gres que  fe  trouve  la  richeflè  du  Propriétaire  5 
c’eft  fur  le  ménagement  & fur  l’emploi  .bien 
entendu  de  ces  deux  facultés  que  doivent  fe  cal- 
culer les  produits  d’une  Habitation , & non  pa* 
fur  l’Attelier  général. 

On  nomme  Attdier  général , l’enfemble  de 
cous  les  Nègres  attachés  à une  Habitation. 

On  divife  cet  Attelier,  d’après  la  force  des 
.Nègres,  en  grand  & en  petit. 

Le  grand  Attelier  eft  formé  par  les  Nègres 
jqui  font  aflez  forts  pour  fupporter  tous  les 
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travaux.  Les  Nègres  foibles  forment  le  pecicJ 

Le  produit  d’une  Habitation  doit  s’établir  fur 
le  nombre  de  journées  employées  au  travail  8c 
fur  la  force  des  Nègres  de  journée  j d’où  l’on 
Voit  que  l’Acteller  général  peut  être  nombreux 
fans  que  le  revenu  foit  confidérable  j parce  qu’il 
peut  y avoir  beaucoup  de  malades , d’infirmes, 
d’enfins  & de  domeftiques. 

L’humanité , l’intérêt  doivent  des  fecours  aux 
malades , la  reconnoilfance  doit  du  foulagemenc 
aux  infirmes , elle  doit  être  le  foutlen  des  vieil- 
lards ; les  enfans  demandent  auffi  de  la  part  du 
Maître  les  foins  les  plus  particuliers , car  jamais 
il  ne  faut  s’en  repofer  entièrement  fur  leurs 
peres  8c  meres.  Quant  aux  valets  ils  font  plus 
que  partout  ailleurs , les  frêlons  de  la  gent-ou- 
vrière. 

Les  3^5  jours  de  l’année  , dédudion  faite  de 
'51  Dimanches,  de  16  Fêtes  & de  17  jours  de 
pluie  environ  , font  réduits  à 180  journées  de  tra- 
vail. Qr , en  fuppofant  que  l’Attelier  général  foit 
afiez  nombreux  pour  donner  conftamment  100 
Nègres  travaillans , on  aura  le  produit  de  z8o  jour- 
nées multipliées  par  100  , ce  qui  donnera  z8,ooo 
journées  à appliquer  à tous  les  travaux  de  l’Ha- 
bitation. 

Les  journées  de  corvées  , de  charrois , de  cul- 
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ture  , de  vivres  & de  fourrages  prélevées  , lài 
fomme  de  celles  qui  reftent  eft  employée  plus  : 
ou  moins  bien  à la  culture  de  la  Canne  , à fa 
récolte  & à la  fabrication  du  Sucre. 

Cette  fomme  de  journées  de  la  force  des 
Negres  étant  déterminées,  leur  produit  eft  auiïi 
néceiïairçmenc  déterminé  j d^cù  il  eft  aifé  de 
voir  que  le  temps  qu’on  a perdu  en  ne  faifant 
pas  ce  qu  on  auroit  pu  faire  dans  la  journée , 
eft  perdu  pour  jamais. 

Le  Maître  qui  gouverne , doit  donc  ménager 
avec  le  plus  grand  foin  le  temps , la  force  de 
fes  Negres  & en  faire  le  meilleur  emploi. 

Mais  pour  bien  remplir  cette  tâche , il  faut 
qu’il  ait  fans  celTe  les  yeux  ouverts  fur  tous  les 
départemens  de  fon  adminiftration  j il  faut  qu’il 
connoifte  fous  tous  les  rapports  & dans  les  plus 
petits  details , tous  les  objets  de  chaque  dépar- 
tement j il  faut  qu  il  connoilTe  encore  les  mou- 
veniens  particuliers  de  chaque  objet  ,-les  relforts 
de  ces  mouvemens , & qu’il  veille  fans  ceiïe 
au  maintien  de  leur  état. 

Ainfî  chaque  jour  il  doit  des  foins  divers  aux 
Nègres,  aux  beftiaux  , aux  bâtimens  , aux  cul- 
tures , à leurs  produits , Sec. 

Pour  bien  gouverner  une  Habitation  , non- 
feulement  il  eft  important  de  bien  connoître 
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les  objets  quelle  renferme,  fous  cous  les  rap- 
ports j muis  encore  il  faut  les  avoir  toujours  pré- 
fens,  afin  quil  n’y  ait  jamais  ni  oubli  , ni 
erreur  dans  les  mouvemens  particuliers  & dans 
l’ordre  qu’ils  doivent  garder  entr’eux;  car  comme 
ils  finilfcnc  chaque  jour  pour  recommencer  le 
jour  fuivant  , chaque  jour  le  Maître  doit  fe 
rendre  un  compte  fidèle  & exact  de  tout  ce 
qui  s’efi:  palfé , pour  être  mieux  éclairé  fur 
l’impulfon  qu’il  doit  donner  le  lendemain. 

Nous  allons  expofer  un  tableau  fort  fimple  , 
qui,  en  préfentanc , fous  un  feul  afpeét , le  mou- 
vement générale  particulier  de  tout  l’Atcelier, 
pourra  remplir  ce  but  avec  avantage. 

La  première  colonne  verticale  de  ce  Ta- 
bleau porte  le  mois , toutes  celles  qui  lui  four 
parallèles  portent  l’objet  dont  on  doit  s’oc- 
cuper. 

Les  colonnes  tranfverfales  partagent  la  co- 
lonne du  mois  & toutes  celles  qui  lui  répon- 
dent, en  cafés.  Les  cafés  de  la  colonne  du  mois 
portent  le  quantième  6c  annoncent  la  journée. 
Les  cafés  de  tous  les  objets  qui  lui  répondent 
6c  qui  ont  été  mis  en  mouvement  dans  la  jour- 
née , doivent  être  remplies  par  des  nombres  qui 
donnent  la  connoilfance  du  mouvement  de  cha- 
que objet. 

La  neceffité  de  remplir  chaque  jour  les  cafés 

Y 


338  CONSIDÉRATIONS 

des  colonnes  adives  de  ce  tableau , forcera  à 
voir  routes  chofes  & à les  connoîcre  dans  les 
plus  petits  détails  : de  cette  connoilTance  ré- 
fultera  nécelfairement  celle  de  l’Art  de  gou- 
verner -y  l’ordre  s’établira  par  - tout  ôc  de  l’ordre 
naîtront  l’économie  du  temps , la  profpérité  , 
l’abondance.  Le  Maître  ôc  ceux  qu’il  charge  de 
faire  exécuter  fes  ordres , forcés  de  porter  fur 
tous  les  objets  un  œil  attentif  ôc  vigilant , fur- 
veilleront  fans  celTe  les  Nègres  qui,  ne  voyant 
point  les  moyens  d’échapper  aux  punitions 
qu’exige  une  difcipline  nécelfairement  févère  , 
ne  s’écarteront  jamais  de  leur  devoir. 

Le  Propriétaire  abfent  trouvera  , dans  ce  ta- 
bleau, un  compte  exaét  que  fon  fondé  de  pou- 
voirs pourra  lui  envoyer  chaque  mois. 

Le  réfumé  des  tableaux  de  chaque  mois  for- 
mera un  nouveau  tableau,  qui  fera  celui  de  l’an- 
née. Ces  treize  tableaux,  réunis  par  année  dans 
un  livre  particulier,  préfenteront  toujours  au 
Maître  un  point  de  comparalfon  facile  à faifir 
ôc  à fuivre  dans  les  travaux  des  mois  ôc  des 
années  fuivantes. 

Une  adminiftration , fi  petite  qu’elle  foit , de- 
vant avoir  nécelfairement  des  principes  pour 
bafe , des  moyens  pour  le  développement  de 
ces  principes,  des  rapports  entre  ces  moyens, 
& un  ordre  entre  ces  rapports,  il  taut  nécelfai- 
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remenr  que  cet  ordre  Toit  fournis  à une  mar-. 
che  couftaute  ôc  invariable  qui  enchaîne  la  vo- 
lonté arbitraire.  Cette  marche  eft  d’autant  plus 
indif^enfable  qu’une  Habitation  changeant  fou- 
vent  de  Maître  , il  efl:  de  la  plus  graïuie 
importance  pour  le.  Propriétaire,  que  le  nou- 
veau Maître  auquel  il  confie  fes  intérêts  trouve 
un  ordre  établi  qui  ferve  de  règle  à fa  con- 
duite. 

Le.  changement  de  Maître  fur  une  Habita- 
tion donne  toujours  naiffance  nu  dcfordre  ; la 
marche  établie  dans  l’adminiftration  n'ayant 
aduellement  pour  principe  que  la  volonté  du 
Maître  qui  quitte  , n’eft  jamais  fuivie  par  celui 
qui  arrive.  Le'  défit  de  faire  plus  Sc  mieux  que 
fon  prédcCelfeur  , n’éclaire  point  fur  les  meil- 
leurs moyens  • & fi  l’on  fe  trompe  , c’eft  aux 
dépens  du  Propriétaire  qui  paye  toujours  très- 
cher  les  erreurs  , d’où  naît  le  cléfordre. 

Le  Tableau  que  nous  propofons  , en  préfen- 
tant  avec  ordre  tous  les  objets  fur  lefquels  porte 
radminiftration  d’une  Habitation  , prefcrit  la 
marche  que  l’on  doit  fuivre  j & cette  marche , 
une  fois  établie , devient  un  guide  fûr  &c  conf- 
tant  qui  , en  éclairant  les  Maîtres  fur  leurs 
devoirs  Üc  fur  la  manière  de  les  remplir,  met 
le  Proprietaire  en  garde  contre  toutes  les  fot- 
tifes  de  fa  prefomption  de  l’eixtctemenc  y fou- 
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vent  plus  à craindre  que  l’ignorance  qui  les 
accompagne. 

Nous  avons  donné  ce  Tableau  à pludeurs 
Maîtres  , & relfai  qu’ils  'en  ont  fait  avec  le 
plus  grand  fuccès,  aflure  aux  Propriétaires  tous 
les  avantages  qui  y font  nécelTairement  atta- 
chés. * 
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CONSIDÉRATIONS 

Sur  Vétat  achiel  de  la -partie  Françoife 
* de  Saint-Domingue. 

s 

T . A pnrtie  Françoife  de  1 ifle  Saint  - Donain- 
gne,  confidérée  par  rapport  aux  Villes,  aux  plai- 
nes & aux  montagnes , peut  être  divifee  en 
quatre  parties  principales  , nommées  du  nom 
de  la  Ville  la  plus  confidérable  qui  fe  trouve 
dans  chacune  d’elles , favoir  : 

Le  Cap  , 

Saint- Marc, 

Le  Port  au  Prince. 

Et  les  Cayes. 

Ces  Villes  font  l’entrepôt  principal  du  Com- 
merce établi  entre  le  Cultivateur  & le  Marchand 
François.  L’importance  de  chacun  de  ces  entre- 
pôts eft  en  raifon  compofée  du  nombre , de  la 
quantité  & de  la  qualité  des  denrées  que  le 
Cultivateur  préfente  en  échange  au  Marchand 
François , & de  celles  qu’il  reçoit  de  ce  mei^.e 
Marchand. 
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La  proportion  des  denrées  de  la  Colonie, 
dont  les  principales  font  le  Sucre  , le  Café  , 
l’Indigo  âc  le  Coton  , eft  toujours  relative  ôc  à 
l’ctat  du  fol  & au  nombre  des  Cultivateurs.  La 
proportion  des  denrées  Européennes  doit  ctre 
auiu  néceffairement  relative  au  nombre  des  Cul- 
tivateurs , puifque  c’efi:  le  Cultivateur  qui  con- 
fomme  , en  même-temps  qu’il  produit.  • 

La  partie  des  'Cayes  & celle  du  Cap  , par 
rapport  auÿ  circon (lances  heureufes  dues  au  lo- 
cal , prefentent  au  Cultivateur  beaucoup  plus 
d’avantages  que  les  deux  autres.  Celle  des  Cayes 
l’emporte  même  aujourd’hui  fur  celle  du  Cap  , 
à cet  égard  ; mais  celle  du  Cap  l’emporte 
fur  toutes  par  fou  ancienneté  , par  les  facilités 
& les  fûretés  quelle  offre  à tous  les  Mar- 
chands. 

La  partie  du  Cap  a écé^la  première  établie  j 
l’accès  de  cet  entrepôt  a toujours  été  plus  facile 
& plus  commode.  Les  navires  y font  venus 
en  plus  grand  nombre  & y ont  apporté  plus 
d’Européens  : routes  les  terres , plaines  éc  mon- 
tagnes , ont  été  concédées  & cultivées  prefqu’à 
■l’inftant.  Malheureufement  l’état  & la  difpofî- 
tion  des  terres  des  montagnes  de  Saint-Domin- 
gue font  tels  , ou  qu’elles  font  emportées  par  les 
pluies,  ou  qu’elles  ceffent  d’être  propres  à la 
culture  d’autant  plus  promptement , que  le  nom- 
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bre  de  Culcivateurs  eft  plus  confidérable  Si  que 
leur  acVivicé  eft  plus  grande. 

Les  montagnes  ne  fe  cultivent  qu  en  Café  , 
éc  cet  arbufte  ne  dure  guères  plus  de  vingt  a 
trente  ans.  La  terre  , après  ce  temps  , fi  elle  n a 
pas  été  empoT/tée  par  les  pluies , fe  refiue  au 
renouvellement  de  plantation.  Le  Cultivateur 
alors  forcé  à de  nouveaux  defricliemens , les  mul- 
tiplie  èc  les  étend  avec  une  adivité  à laquelle  fou 
ambition  ne  j réfente  jamais  de  bornes,  & que 
fes  facultés  feules  peuvent  arrêter. 

C’eft  à l’adivité  du  Cultivateur  qu’on  doit  la 
profpériré  étonnante  de  la  partie  du  Cap  j Sc 
malheureufement  la  caufe  de  cette  brillante  prof- 
périté  doit  être  nccefifairement  celle  de  fon  dé- 
pcrifiTement  & de  fa  ruine.  Toutes  les  monta- 
gnes, depuis  le  Majjccre  jufqu’au  Dondon  , font 
entièrement  dépouillées , Sc , dans  vingt  an^ 
au  plus , elles  feront  complettement  épuifées. 
Déjà  cette  partie  ne  fait  plus  ni  Coton  , ni 
Indigo. 

Quoique  les  établi fiemens  en  Café  fe  foient 
confidérablement  étendus  Sc  multipliés  dans  les 
montagnes  de  la  Marmelade  _,  de  Plaifance  Sc 
du  Gros  Morne  ^ cependant  le  Café  fe  vend  au 
Cap  deux  à trois  fols  par  livre  plus  cher  que 
dans  les  autres  parties  de  la  Colonie  j & fi  les 
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cjuaiticrs  de  Jérémie^  de  la  nouvelle  Plimoutk 
^ quelques  autres  encore,  n’envoyoienr  pas  au 
Gap  la  plus  grande  partie  de  leur  Café  , la  di- 
minution de  fa  culture  dans  les  Mornes  du 
Cap , feroit  bien  plus  marquée.  Il  ne  reliera 
bientôt  à cette  partie  que  la  culture  de  la  Canne 
qui  diminuera  auffi  nécelîairemenc. 

La  culture  des  plaines  dépend  en  partie  de 
lecat  des  montagnes.  On  fait  que  les  terres 
couvertes  de  bois  font  arrofées  de  pluies  fré- 
quentes ôc  abondances;  on  fait  que  ces  pluies 
diminuent  en  raifon  des  défricheniens , & fcb- 
fervation  le  démontre  chaque  jour. 

Les  pluies  font  beaucoup  moins  abondantes 
dans  la  partie  du  Cap  qu’autrefois  ; & elles  di- 
minueront  encore.  Les  rivières  de  cette  partie 
font  peu  nombreufes  & peu  confidérables  ; .elles 
ne  peuvent  fervir  à farrofage  des  pl.iines,  âc 
elles  entretiennent  à peine  un  très-petit  nombre 
de  moulins  à eau. 

La  Canne  eft  cultivée  avec  d’autant  plus  d’a- 
vantages que  les  pluies  font  plus  fréquentes  ; 
la  culture  de  cette  plante  riche  & précieufe  di- 
minuera nccelîairement  dans  la  même  propor- 
tion que  les  pluies  ; il  y a longtemps  que 
cette  diminution  feroit  fenfible  dans  la  plaine 
du  Ca;->,  fl  les  pluies  de  nord  qui  l’arrofent 
ordinairement,  depuis  le  mois  d’Oélobre  ]uf- 
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qu’au  mois  d’Avril  , ne  fuppléoient , en  grande 
•jiartie,  à la  diminution  des  pluies  dans  les  mon- 
tagnes. 

* Le  Cultivateur  des  montagnes  de  la  partie 
GU  Cap  , bientôt  forcé  de  les  abandonner , laif- 
fora  un  vuide  immenfe  en  denrces  Coloniales  j 
forcé  de  fe  retirer  dans  des  lieux  éloignés,  il 
ne  pourra  aider  à la"  confommation  des  den- ■ 
r.'es  Européennes  que  le  Marchand  François  y 
apporte.  Dès-lors  ce'  Marchand  fera  obligé  d’al- 
ler'cii  il  trouvera  & denrées  & ccnfommareurs. 
L’entrepôt  du  Cap  deviendra  donc  & moins 
confidérable  & moins  important. 

L’état  des  montagnes  qui  entourent  les  plai- 
nes de  la  dépendance  de  Saint-Marc  Sc  du  Port 
au  Prince,  eff  tel  qu’il  ell  impoflible  que  la 
culture.de  ces  plaines  ne  diminue  pas  confidé- 
rablement  à l’avenir. 

Les  plaines  du  Mont-Rouis , des  Gonaïves  & 
de  \ Anlbonïte.  qui  concourent  à lormer  la  dé- 
pendance de  Saint-Marc  , font  ftériles  dans  une 
très-grande  partie  de  leur  étendue par  défaut 
d’eau  foit  de  pluie,  foit  d’arrofage.  Les  mon- 
tagnes qui  bornent  ces  plaines  font  prefqu’en- 
tièrement  nues,  & ftérlles  ^ celles  qui  ' peuvent 
'être  cultivées  en  Café , feront  bientôt  dépouil- 
lées , & leur  dépouillement  , en  diminuant  la 
I caufe  des  pluies , fera  encore  au  préjudice  des 
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plaines , dont  la  culture  qui  ne  peut  augmenter  , 
diminuera  néceflairement  : 5c  déjà  plufieurs  Ha-- 
bitans  des  bas  de  la  plaine  de  YArtihonite  ont: 
été  forcés,  depuis  peu,  d’abandonaer  la  culture: 
de  la  Canne. 

Les  plaines  des  Vafes  , du  Cul-de-Sac  , &: 
de  Léogane , qui  forment  la  dépendance  dui 
Port  au  Prince , font  aufi  dans  les  memes  cir— 
confiances.  Celle  des  Vafes  efl  entièrement  cul- 
tivée en  Cannes.  Les  montagnes  qui  la  bornentt 
au  nord , forment  deux  étages  ; celles  du  pre- 
mier font  abfolument  ftériles,  celles  du  fecondl 
font  cultivées  en  Café  ^ 5c  la  cherté  de  cette: 

denrée  en  accélère  le  dépouillement  de  jour  eni 

0 

Jour. 

Les  montagnes  qui  bornent  la  plaine  du  Cul- 
de-Sac  au  nord  font  nues  ; une  feule  nommée: 
Grand-Bois  , efl  cultivée  en  Café  ; celles  qui  la» 
bornent  au  fud  donnent  fource  aux  deux  riviè- 
res qui  l’arrofent.  Depuis  l’éloignement  des? 
Nègres  matons  , ces  montagnes  font  mifes  eni 
culture  , & déjà  il  y a un  très-grand  nombre; 
d’établifTemens  confidérables.  Les  pluies  dimi- 
nuant dans  ces  montagnes , à mefure  qu’on  mul- 
tipliera & qu’on  étendra  les  défrichemens , four- 
niront beaucoup  moins  aux  rivières,  5c  comme 
la  culture  de  la  plaine  efl  entièrement  fubordon- 
née  à la  quantité  d’eau  que  portent  ces  rivières. 
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l'I  efl  oe  rente  impofhbilité  qu’elle  ue  diminue 
pas  à l’avenir  en  raifon  des  pluies, 
i La  plaine  de  Lcogane  plus  anciennement  cta- 
1 Mie  que  les  précédentes , efl  bornée  à VeJI  par 
des  montagnes  qu’on  enluve  maintenant  plus 
que  jamais  ^ elle  verra  aufli  fes  produits  décroî- 
tre, comme  celles  des  Vafes  & du  Cui-de-Sac , 
en  rai  fou  des  pluies. 

La  plaine  des  Caves  favorifée  plus  qu'aucune 
par  la  nature  , a plulieurs  rivières  très-abondan- 
tes; elle  doit  nccenairement  devenir  un  jour  la 
partie  de  Saint-Domingue  la  plus  importante. 
Cette  plaine  préfente  dans  fon  étendue  au  moins 
cent  trente  Sucreries^,  toutes  abondamment  pour- 
vues d’eau  , de  pour  arrofage  & pour  ufage  de 
moulin.  Elle  préfente  encore  un  grand  nombre 
d’indieoteries  Sc  de  Cotonneries.  Les  monta- 

D 

gnes  qui  la  bornent  font  très  étendues,  & beau- 
coup font  cultivables  en  Café.  Les  pluies  y font 
fréquentes  & abondantes , parce  que  les  ttablif- 
fernens  qu’on  a commencés  depuis  peu  d’an- 
nées, font  peu  confidérables.  Une  partie  des 
montagnes  & petites  plaines  qui  fe  trouvent 
depuis  le  Cev  Tihuron  jufqu’aux  frontières  1 f- 
pagnoles , peut  être  cultivée  en  Sucre.,  Coton  , 
Indigo  & Café  de  fe  rapporter  aux  Cayes  , en- 
. trepbt  principal. 

Quelques  confidcrables  que  foleiit  les  entre- 
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pots  des  Colonies  , lis  ne  peuvent  être  confidc— 
res  fous  le  même  point  de  vue  que  les  Villess 
Commerçantes  d’Europe. 

Le  Commerce  étant  l’échange  de  denréesi 
contre  denrées  ou  contre  argent , fe  fait  em 
fomme  ou  en  détail. 

L échangé  en  fomme  fe  faifant  de  Royaume; 
à Royaume  , de  Province  à Province,  de  Ville, 
à Ville,  n’exige  ni  la  préfence  de  la  denrée,, 
ni  celle  du  Négociant.  Le  temps  plus  on  moins 
long  que  demande  cet  échange  par  rapport  aux; 
diftances,  a forcé  d’accorder  des  délais  pour  lé 
payement  j delà , la  confiance  ôc  le  crédit.  La; 
facilité  que  préfente  le  papier  pour  une  circu-, 
lation^étendue  & éloignée  , a donné  lieu  aux; 
billets  ôc  lettres,  de  change  qui  font  devenus,, 
en  Europe  , le  figue  repréfentatif  de  l’argent  le: 
plus  commode  pour  le  Négociant. 

L’échange  en  détail  fe  mefure  fur  les  facultés 
& fur  l’étendue  des  befoins  du  Confommateur  ; 
il  fe  fait  en  préfence  de  la  marchandife  & fans  dé- 
lai. Pour  qu’il  foit  commode  ôc  avantageux, 
il  faut  que  le  moyen  que  préfente  le  Confonw 
mateur  foit  divifible  dans  la  proportion  de  fes 
'befoins  ôc  de  fes  facultés , il  faut  encore  qu’it 
ait  une  valeur  permanente  qui  foit  la  même: 
pour  tous  : l’argent  feul  préfente  cet  avantage.; 

Le  Négociant  François  ne  fe  préfente  point 

i 
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flans  les  Colonies  comme  Négociant,  mais  bien 
comme  Marchand  Forain.  Le  lieu  de  fa  lé- 
iidence  ne  peut  être  confidéré  comme  une  Ville 
de  Commerce  , mais  bien  comme  une  Foire. 

. C’eft  particulièrement  vis  - à - vis  du  Mar- 
chand Forain  que  l’argent  devient  le  moyen 
.d’échange  le  plus  commode  & même  le  feul 
.commode.  Cette  vérité  eft  démontrée  par  le 
[fait  j jamais  l’échange  n’a  été  plus  rapide,  plus 

Ifûr  & plus  avantageux  que  lorfque  la  Colonie^  > 
a été  abondamment  pourvue  de  numéraire. 
C’eft  auflî  à fa  préfence  qu’eft  due  la  profpérité 
idu  Cultivateur  dans  la  dépendance  du  Cap  &c 
ila  préférence  que  donne  à cet  entrepôt  le  Mar- 
chand François. 

C’eft  le  défaut  de  numéraire  qui  tient  le  Cul- 
itivateur  de  la  partie  des  Cayes  dans  l’inertie  8c 
idans  la  misère.  C’eft  le  défaut  de  numéraire  qui 
i empêche  le  Marchand  François  d’y  porter  des 
Nègres  ôc  des  denrées.  La  prime  ( 1 ) qui  lui 


( I ) Le  Gouvernemen:  a accordé , il  y a trois  ou  quatre  ans 
une  prime  de  300  livres  par  tête  de  Nègres  aux  Marchands 
qui  en  porttroient  aux  Cayes.  Cette  prime  qui  eft  une  grande 
charge  pour  le  Gouvernement , tourne  toute  entière  au  profit 
du  Marchand  François,  fans  que  le  Cultivateur  de  la  plaine  des 
Cayes  en  tire  le  moindre  avantage.  Car  la  plus  grande  partie 
des  Nègres  qu’on  apporte  aux  Cayes , eft  achetée  par  les  Cul- 
dvatcurs  en  Café  des  montagnes  de  Jéremie  ^ de  la  Nouvelle 
Plimouih,  èc  de  quelques  autres  quartiers. 
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eft  accordée  pour  le  Commerce  des  Noirs 
elle  moitié  plus  confiderable  encore  , ne  le  dé— i 
teimineroit  pas  a profiter  des  avantages  qu’ellec 
fembleroic  lui  offrir. 

Le  Marchand  François  qui  arrive  au  Cap  ,,i 
a Saint-Marc , au  Port  au  Prince  avec  une  car— 
gaifon  de  Ncgres  , la  vend  en  trcs-peu  de  tems  j; 
il  reçoit  comptant  un  quart , un  tiers,  même  moi- 
ne de  la  valeur  de  cette  cargaifon  &c  le  furplus  luii 
elf  alfuré  par  des  engagemens  à ^ , i z , 1 8 mois  dei 
terme,  qui  lui  font  prefque  toujours  exaélemenr 
payes  en  argent.  Ce  Marchand  achète  avec  le  comp-  • 
tant  qu’il  a reçu,  les  denrées  qui  lui  préfen- 
tent  1 efpoir  d’un  meilleur  retour;  ôc  lorfqu’il 
efi:  obligé  d’acheter  du  Sucre,  il  choifit  tou- 
jours celui  qui  efl  de  plus  belle  & de  meil- 
leure qualité. 

Lorfque  ce  même  Marchand  fe  préfente  aux 
Cayes , l’acheteur  n’a  point  de  comptant  à lui 
donner,  il  n orire  que  des  denrées.  Comme  il 
y a peu  de  Cafe , de  Coton  ôc  d’indigo,  parce 
que  les  ctablilfemens  en  ce  genre,  quoique  nora- 
bieux,  font  peu  confiderables , il  ne  trouve 
gucres  que  du  Sucre  de  très-mauvaife  qualité 
dont  la  remife  lui  préfente  toujours  une  perte 
allurée.  Quand  le  produit  de  la  prime  fuftiroic 
au  Marchand  dans  l’approvifionnement  des  den- 
rjes  de  retour  , il  ne  fe  détermineroic  pas  en- 
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tore  à venir  aux  Cayes  ; parce  qu’il  ne  voie 
chez  le  Cultivateur  aucune  poflibiliré  de  fatif- 
faire  aux  engagemens  qu’il  pourroic  prendre , 
quelque  éloignés  qu’ils  fulTenc.  Si  le  Marchand 
fe  refufe  aux  avantages  .que  lui  offre  le  Gouver- 
nement en  faveur  des  Cayes,  pour  le  détermi- 
ner à porter  des  fecours  en  Nègres  à cette 
importante  partie , on  doit  être  bien  éloigné 
de  croire  qu’il  lui  en  portera  en  argent.  Cepen- 
dant nous  ofons  affurer  que  l’argent  feul  peut 
la  faire  fortir  de  l’état  de  langueur  où  elle 
eft  depuis  fi  longtemps  ^ l’argent  feul  peut 
faire  valoir  les  avantages  dont  la  Nature  l’a  fa- 
vorifée  j & à la  faveur  de  cet  agent , elle  s’élè- 
vera au-deflus  de  toutes  les  autres  parties  de  la 
Colonie. 

L’Arrêt  du  Confeil  du  mois  d’Août  17S5  , 
en  admettant  les  étrangers  dans  la  Colonie  , 
pouvoir  caufer  le  plus  grand  bien  aux  Cayes  j 
mais  malheureufement  ils  ne  fréquentent  que 
ceux  des  entrepôts  où  ils  font  fûrs  de  trouver 
un  débit  prompt  & facile , ôc  où  ils  font  payés 
en  argent  comptant.  Comme  leur,  affluence  au 
Port  au  Prince  , au  Cap  fur-tout , eft  très-grande 
ôc  qu  ils  ne  peuvent  porter  en  retour  que  des 
Mclaffes  &c  du  Taffia,  il  arrive  qu’aucun  de  leurs 
navires  ne  trouve  une  aftez  grande  quantité  de 
ces  denrees  pour  faire  fon  chargement  en  entier  ; 
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alors  ils  emportent  en  argeiit  la  plus  grande 
' partie  du  prix  de  leur  cargaifon;  ou  tentes  par 
les  profits  que  leur  préfente  le  retour  en  Sucre 
ôc  en  Café  , ils  s entendent  avec  l’Kabitant  pour 
enlever  ces  denrées  en  fraude , ôc  quelques  foins 
que  r-x\drniniftration  mette  à les  furveiller,  le 
plus  grand  nombre  échappé  à fes  pourfuices  : 
d ou  il  refulte  que  l’Etranger  ne  fréquente  guè- 
res  que  les  Entrepôts  du  Cap  & du  Port  au 
Prince  , où  il  y a beaucoup  plus  de  facilités 
pour  enlever  du  Sucre  & du  Café  j & lorfqu’ii 
n’a  pas  trouvé  à fe  pourvoir  de  ces  denrées , il 
s’en  retourne  avec  l’argent  qu’il  a reçu , ce  qui 
efi:  pis  encore. 

Comme  les  Etrangers  ne  trouvent  point  à 
vendre  aux  Cayes  , argent  comptant,  les  objets 
de  leurs  cargaifons , & que  d’ailleurs  les  Sucres 
de  cette  partie  ne  leur  offrent  pas  à beaucoup 
près  les  memes  profits  dans  la  fraude  que  ceux 
du  Port  au  Prince  ou  du  Cap  , ils  ne  fréquen- 
tent prefqiie  point  cet  entrepôt , & le  Cultiva- 
teur eft  prive  des  avantages  qu’il  devoit  natu- 
rellement attendre  de  l’Arrct  du  Confeil  por- 
tant leur  admilîion. 

Si  on  examine  les  malheureux  effets  du  dé- 
faut de  numéraire  aux  Cayes , on  voit  que  tou- 
tes les  opérations  du  Marchand  François  ten- 
dent à ruiher  l’Habitant  6c  le  ruinent  en  effet. 

Prefque 
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jPrefque  tous  les  Négriers  qui  arrivent  au 
Cap,  au  Port  au  Prince,  er.voye-nt  le  irebuf 
de  leur  cargaifon  aux  Cayes,  Le  Culdvateuf 
forcé  par  le  befoiii  de  féduir  par  refpérance  ^ 
achète  fort  cher  les  moribonds  qu’on  lui  pré- 
fente;  ou  la  mort  les  lui  enlève  , ou  les  foins 
multipliés  qu'exige  le  rétablissement  de  leur 
fanté  le  ruinent;  ôc  , dans  ce  dernier  cas,  très- 
rarement  il  efl:  confolé  par  le  fuccès  : car  le  mi- 
férable  Nègre  dont  la  conftitution  a été  épuifée^ 
ne  fe  rétablit  pas  toujours  ; ôc  quand  elle  fe  réta*s 
blit , le  Cidtivateur  a perdu  un  temps  très-long 
ôc  très-cher.  • ' 

En  fe  préfentant  aüx  Cayes  avec  des  deiiréej 
Européennes  , le  Marchand  fait  que  le  Cultiva- 
teur n’achète  jamais  que  lorfqu’il  eft  abfôlumenÊ 
contraint  par  le  befoin  , & qu’âlors  il  eft  déter- 
miné à toute  forte  ’de  facrifice  pour  fe  procurer 
les  chofes  dont  il  ne  peut  plus  fc  paflfer.  Il  fait 
que  ce  même  Cultivateur  ne  peut  être  dÜEcile 
fur  le  choix;  il  met  donc  le  plus  haut  prix  i 
la  Marchandife  qu’il  lui  offre , quoiqu’elle  foil 
toujours  de  la  plus  médiocre  qualité , 8c  if  ré*^ 
duit  la  denrée  qu’il  reçoit  en  échange  à la  plus 
mince  valeur  : le  Cultivateur  gémit  ôc  cède  à la 
néceffité,  en  fubifîant  la  loi  rigoureufe  qui  lui 
eft  impofée* 

Ruiné  pat  cette  forte  d‘ échange  , le  Colofl^ 
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eft  fans  cefTe  au  dépourvu  &c  pour  lui  ôc  pour 
fes  Nègres , &c  pour  fes  Manufaélures.  Sans  doute 
l’Adminirtration , plus  éclairée  fur  l’importance 
de  la  plaine  des  Cayes  ôc  fur  la  néceffité  de 
féconder  fes  Kabitans  dans  le  développement 
des  avantages  dont  la  Nature  l’a  favorifée,  vien- 
dra à leur  fecoLirs  , en  les  affranchi Ifant  de  la 
tyrannie  que  le  Marchand  François  exerce  fur 
eux.  Elle  le  peut  par  des  moyens  fimples  que 
l’intérêt  de  la  Colonie  & de  la  Métropole  fol- 
licite  ; elle  le  doit  par  humanité,  puifque  le 
fort  du  Nègre  eft  attaché  à la  profpérité  des 
lieux  qu’il  habite , 6c  à l’aifance  de  fon  Maître. 


FIN... 


DECRET  de  la  Faculté  de  Mécéecine 
en  l*UniverJîté  de  Paris. 

Xj’  A N mil  fept  cent  quatre  - vingt  - neuf,  le 
lundi  quatorzième  jour  du  mois  de  Septembre  , 
ia  Faculté  de  Médecine  de  Paris  alTemblée  en 
fes  Ecoles  fupérieures , après  avoir  entendu  le 
Rapport  que  lui  ont  fait  MM.  Solier  de  la  Ro- 
millais , Corvifart  & Geraud  , de  l’Ouvrage 
de  M.  Dutrbne  la  Couture  , Doéteur  en  Mé- 
decine , fur  la  Canne  & les  moyens  d’en 
extraire  le  Sucre  , a jugé  conformément  audit 
Rapport , que  cet  Ouvrage , écrit  avec  ordre  & 
clarté , méritoit  fur-tout  une  grande  confidéra- 
tion  relativement  à la  méthode  îimple , fûre 
& économique  qu’il  préfentoit  pour  tous  les 
moyens  de  traiter  le  Suc  exprimé  de  la  Canne  ; 
que  les  principes  qui  ont  dirigé  l’Auteur  dans 
l’application  de  fes  procédés  , font  avoués  par 
la  faine  Chymie  & par  la  Phyfique  éclairée  j 
que  l’Auteur  paroilToit  avoir  alTujetti  à des  règles, 
pour  ainfi  dire  calculées  , & avoir  réduit  à une 
manipulation  qui  exige  moins  d’intelligence  dans 
celui  qui  en  efl:  chargé  , moins  d’adiduité  fati- 
guante dans  le  furveillant , & qui  donne  plus 
d abondance  & d’uniformité  dans  le  produit , 
la  confection  des  Sucres  <Sc  autres  produits  de 

Zi  ■ 
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la  Canne  ^ auparavant  foumife  à une  routine 

încercaine  , laborieufe  & difpendleufe;  que  con- 

féquemmenc  la  Faculté  devoir  fon  Approbation 

à cet  Ouvrage  , fait  pour  porter  un  grand  jour 

fur  une  des  branches  utiles  du  Commerce , ôc 

pour  tourner  à l’avantage  d’un  grand  nombre 

jd’hoiiimes  j j’ai  conclu  de  la  même  manière. 

✓ 

Ednie-Claude  Bourru,  Doyen. 
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extrait  des^  Regifircs  de 
Société  Roy  elle  de  Niedecuic-^ 

Mhssik.ks,  de  Juffîeu  & de  Fourcroy , 
nommés  par  la  Sociece  Royale  cie  Medecine 
pour  lui  rendre  compee  d’un  Ouvrage  donc 
M.  Dutrône  la  Coucure  , Doéceiir  en  Méde- 
cine , ell  Autear , 6c  qui  a pour  ûrre  ^ Précis, 
fur  la  Canne  & fur  les  moyens  d'en 
extraire  le  fel  efentiel  y 6cc.  en  ont  fait  leur 
Rapport  dans  la  fçance  tenue  au  Louvre  , le 
Il  de  ce  mois,  lis  ont  expofé  que  cet  Ouvrage 
offre  des  idées  neuves,  des,  procédés  utiles», 
des  moyens  de  perfetUonner  une  grande  Fa- 
brication; moyens  dont  l’enfemble  paroît  pré- 
fenter  une  pratique  plus  fjmple  & plus  facile  , 
une  économie  de  tems  y d'ouvriers , & de  ma- 
chines , une  application  plus  jufte  des  vrais  prin- 
cipes de  la  Chymie , & ce  qui  eft  fur-tout  bien 
intéreffant , une  aughientat-ion  fenfible  dans,  là 
qualité-  & la  quautiré  des  produits.  Us  ont. 
ajouté  que  les  übfervations  de  M.  Dutrône  fur 
les  Habitations  & fur  Saint-Domingue , peu- 
vent être  intérdfantes  dans  un  moment  où  les. 
Colonies  font  regardées  comme  Provinces  de  la 
France  , & où  il  importe  de  prendre  fur  elles 
des  çonnoüran.ces  exactes..  D’après  ces  confdé- 
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rations , la  Société  Royale  de  Médecine , en  k 
adoptant  les  conclufions  de  fes  CommifTaires , 
a penfé  que  l’Ouvrage  de  M.  Dutrône  étoit 
digne  de  fon  approbation  & d’être  imprimé  fous 
f^n  privilège.  Ce  que  je  certifie  conforme  au 
jugement  de  cette  Compagnie. 

A Paris  J ce  1 S Septembre  1789. 

Vicq  d’Azyr,  Secrétaire  perpétuel. 


■ Explication  des  Figures  de  la  Planche  • 
. ' deuxieme. 

* IMll  — 

Fig.  I. 

Coupe  tranfverfale  d’un  Mouliu  a Beces, 

a a.  Salle  du  Moulin. 

1)  b.  Charpente  du  Moulin. 

B.  Table  du  Moulin. 

D.  Gouttière  qui  porte  le  fuc  exprimé. 
e cc  c.  Cercle  en  maçonnerie  élevé  à une  hauteur  con- 
venable J nommé  Trottoir. 

dddd.  Paffages  pratiqués  dans  le  trottoir  pour  le  fer- 
vice  du  moulin. 

c e.  Efcaliers  pour  monter  de  la  falle  fur  le  trottoir. 

A.  Parc  à Cannes. 

H.  Parc  à mulets. 

f.  Piarape  par  où  les  mulets  montent  fur  le  trottoir. 

g.  Pampe  par  ou  les  mulets  defcendent  du  trottoir. 

Coupe  verticale  d’tm  Moulin  à Bêtes, 

b b.  Charpente  qui  foutient  les  trois  cylindres, 

C.  Première  face  que  préfente  les  cylindres. 

h.  Axe  du  cylindre  du  milieu. 

H.  Leviers  qui  traverfent  l’axe  k\  c’eft  à leurs  extré- 
mités que  les  mulets  font  attelés. 
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c ç.  Trottoir, 

FF.  Cales  à bagaffes, 

Fig-  4- 

!..  Galerie  des  fourneaux, 

K.  Suçrerie  dirpoféç  d'après  l'ancienne  méthode, 

EE.  BalTins  à recevoir  le  fuc  de  Canne, 
a b.  Equipages  à iravailîer  le  fuc  de  Canne. 
abc  de.  Chaudières  de  fer  qui  foiment  l'équipage  a. 
n n.  Glacis  en  maçonnerie  qui  furmonte  les  çhaii-» 
dières. 

P p.  Surfacè  de  l'équipage.  / 

1 1.  Baffins  à recevoir  les  écumes. 
m.  Gouttière  qui  porte  les  écumes  des  chaudières 
b c d e dans  la  grande  a. 

q.  Gouttière  qui  porte  les  écumes  de  la  grande  dans 
la  chaudière  h. 

O O.  Part'e  fupérieure  des  arceaux  qui  réparent  les 
chaudières, 

f.  Premier  rafraîchiflbir, 

g.  Second  rafraîchifîoir. 

Z i /.  Bacs  où  l'on  met  le  Sucre  brut  à cryftallifer, 
i.  Formes  où  l'on  met  à cryftallifer  I§  Suçte  qu'oq 
veut  terrer. 

c.  Equipage  à cuire  les  firops» 
d-  Equipage  à clarifier. 

Fig-  \ 


& Galerie  des  fpurneaux, 


M.  P’ an  du  condrîer; 

cM.  Cendrier  proprement  dit. 

e.  Cavité  de  ce  cendrier. 

f.  Canal  qui  fert  à extraire  les  cendres  de  la  ca- 
vité e. 

M g.  Cendrier  improprement  dit  ^ ou  maffif  du  cen« 
drier. 

h.  Cavité  de  ce  maffif. 

i.  Canal  qui  fert  à extraire  les  cendres  de  la  cavité  h, 

Fig,  6. 

N.  Foyer. 

K N.  Foyer  proprement  dit. 

1 1.  Bouches  de  ce  foyer, 

N m.  Foyer  improprement  dit. 
n n.  Parois  internes  de  ce  foyer. 

O o.  Parois  externes. 

r.  Premier  canal  horifontal  de  la  cheminée. 

s.  Second  canal  horifontal. 

't.  Ouverture  du  canal  vertical. 

Fig.  7,  ' 

/ 

Coupe  longitudinale  du  Foimieau. 

e.  Cavité  du  cendrier  proprement  dit. 

f.  Canal  de  ce  cendrier. 

g.  Maffif  du  cendrier. 

h.  Cavité  de  ce  maffif. 

i.  Canal  de  cette  cavité. 

K.  Foyer  proprement  dit,  . 

1 1,  Bouches  de  çe  foyer, 


m.  Foyer  improprement  dit. 

PP.  Partie  interne  du  Laboratoire  formée  par  la  con- 
vexité des  chaudières  &r  par  lefpace  qu'elles  gardent 
entr'elles.  i 

abc  de.  Cavités  des  chaudières  qui,  avec  les  glacis, 
forment  la  partie  externe  du  Laboratoire. 
nn.  Glacis  qui  furmontent  les  chaudières, 
q q.  Voûtes  en  maçonnerie  nommés  Arceaux , qui 
fervent  à fceller  les  chaudières  , & que  je  nomme 
partie  moyenne  du  Laboratoire. 

O O.  Partie  fupérieure  des  arceaux  qui  partage  les  gla- 
cis nn. 

8. 

i 

Coupe  verticale  paflant  au  centre  de  la  chaudière  tf 
nommée  Batterie. 

e.  Cavité  du  cendrier  proprement  dit. 

K.  Cavité  du  foyer  proprement  dit. 

1.  Bouche  du  foyer, 
p p.  Partie  externe  du  Laboratoire, 
q q.  Partie  moyenne  du  Laboratoire. 
en.  Partie  externe  du  Laboratoire. 

n.  Parois  interne  du  foyer  & du  Laboratoire. 

O O.  Parois  externes. 

O X.  Mur  de  la  Sucrerie. 

F/g.  p. 

Coupe  verticale  palTant  au  centre  de  la  chaudière  c, 
nommée  Propre. 


g.  MalTif  du  cendrier. 


m.  Foyer  improprement  dit. 
pp.  Partie  externe  du  Laboratoire. 
en.  Partie  externe, 
qq.  Partie  moyenne. 

n n.  Parois  internes  du  foyer  & du  Laboratoire. 

O O.  Parois  externes. 

O X.  Mur  de  la  Sucrerie. 

% ^ 

V Fïg.  lo.  , 

Coupe  Verticale  de  la  chaudière  palTant  au  centre 
vdu  deuxième  canal  liorifontal. 

r.  Ouverture  du  premier  canal  horifontal  de  la  che- 
minée. 

s.  Second  canal  horifontal. 

t.  Canal  vertical. 

V V.  Parois  de  la  cheminée. 

X.  Mur  de  la  Sucrerie  , fa  partie  inférieure  o fait  la 
parois  externe  du  fourneau. 

Explication  des  Figures  de  la  Planche 
troijieme. 

'Fig  I. 

Purgerie  fuivant  l’ancienne  méthode  pour  la 
purgation  du  Sucre  brut. 

A.  Partie  de  la  purgerie  qui  fert  de  magafin. 
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C.  Plancher  de  la  purgerîe  qui  recouvre  le  baifin  B. 

B.  Baflîn  à mélafle  de  la  purgerie  dont  la  coupe  pré- 
fente des  bariques  fur  le  plancher. 

F F.  Bariques  établies  fur  le  plancher  du  baffin  dans 
lequel  tombe  la  mélalTe  qui  fe  fépare  du  Sucre  btut 
dont  les  bariques  font  remplies. 

ED.  Fond  & parois  en  maçonnerie  du  baffin  B. 

Fig.  2. 

G H I K.  Purgerie  pour  la  purgation  & le  terrage 
<îu  Sucre  mis  à cryftallifer  en  formes. 

N.  Formes  dans  lefquel  on  met  le  Sucre  à cryftallifer. 

O.  Pots  dans  lefquels  on  implante  les  formes  pour 
recevoir  les  firops  qui  fe  féparent  du  Sucre. 

N O.  Formes  implantées  dans  les  pots. 

L L.  Divifion  des  Purgeries  en  compartimens  nommei 
Cabanes. 

/.  Difpofition  des  formes  dans  les  cabanes. 

a.  Equipage  à cuire  les  firops, 

a b.  Chaudières  de  fer  qui  forment  cet  équipage.^ 

b.  Equipage  à clarifier. 
ç.  Piafraîchifibir. 

d d.  Pvafraîchifîbirs. 

? <7  ?.  Bacs  où  Ton  prépare  la  terre  pour  terrer  le  Sucre^ 

4- 

B..  Flan  en  maçonnerie,  nommé  Glacis  > fur  lequel  o» 


tKpofe  le  Sucre  au  foleil  avant  que  de  le  mettre  k 
rétuve. 

5‘ 

' S.  Etuve  où  l’on  met  le  Sücre  terré  à deflecher, 

T.  Fourneau  de  l’étuve. 


Fig.  6. 

V.  Piler  je  qui  renferme  les  bacs  où  l’on  pile  le  Sucre. 
U U.  Bacs  dans  lefquels  on  pile  le  Sucre  defféché  avant 
qüe  de  le  mettre  en  barique. 

^Explication  des  Figures  de  la  Flanche 
Quatrième. 

A.  Intérieur  d’une  Sucrerie  difpofce  pour  travail'* 
1er  le  fuc  de  Canne , d’après  la  nouvelle  mé- 
thode. 

Fig.  i: 

B.  Laboratoire  formé  de  quatre  chaudières  de  cuivrei 
«f.  Première  chaudière  à déféquer. 

b.  Seconde  chaudière  à déféquer. 

c.  Chaudière  à évaporer. 

d.  Chaudière  à cuire. 

e e.  Baflins  à recevoir  les  fécondés  écumes. 

//.  Gouttière  qui  portent  les  fécondés  écumes  dan? 
la  chaudière  a. 
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g.  Bafl'm  qui  reçoit  les  écumes  de  la  chaudière  a. 

X.  Tuyau  qui  porte  les  écumes  dans  la  chaudière  h, 
k.  Chaudière  qui  reçoit  les  écumes. 

F F.  Baflîns  à recevoir  le  fuc  de  Canne. 
y.  Canal  qui  porte  le  fuc  de  Canne  dans  la  chau- 
dière a, 

K.  Cheminée  du  fourneau. 
n.  Rafraîchifloir  de  cuivre. 

L L Ouvertures  des  canaux  qui  viennent  des  baflîns 
EE. 

P p.  GriUe  qui  recouvre  une  ouverture  pratiquée  dans 
la  voûte  des  fourneaux  pour  parler  aux  chauffeurs. 
5 q.  Grille  qui  recouvre  un  canal  qui  répond  aux  chau- 
dières placées  près  du  cendrier. 

• 3 4- 

E E.  Baflîns  à filtrer  & à décanter  le  vefou. 

•i/.  Canaux  qui  portent  le  vefou  dans  les  chaudiè- 
res kk. 

k k.  Chaudrons  qui  reçoivent  le  vefou  pour  être  verfé 
‘ dans  les  baflîns  EE. 

m rn.  Canaux  qui  portent  le  vefou  filtré  dans  la  chau- 
dière d,^ 

O 0.  Ouverture  de!  xes  canaux  fermée  par  une  foupape. 
E F.  Purgerie  diipofée  pour  faire  crj'ftallifer  & purger 
le  Sucre  brut  travaillé  d'après  la  nouvelle  méthode. 
FI  I.  Cailfes  à cryllallifer. 

K K.  Gouttières  fur  lefquelles  les  cailfes  font  établies, 
a a.  Traverfes  qui  portent  les  caifl'es. 

: L M N O.  Baflîns  à recevoir  les  lîrops-vefou. 

R.  Ouverture  des  balfins  L M NO. 


Q.  Banques  dans  quoi  on  pile  le  Sucre  brut. 
iC.  Raffinerie  difpofée  pour  raffiner  & pour  cuire  les- 
f lirops-vefou. 

' 5- 

Laboratoire  d’un  fourneau  fimple. 

f.  Chaudière  de  cuivre  à cuire  les  firops. 

/.  RafraîchilToir  de  cuivre. 

g g.  Réfervoirs  où  l’on  met  le  lîrop  qu’on  va  cuire. 
h h.  Tuyau  qui  porte  les  firops  dans  la  chaudière. 
k k.  Petits  baffins  dans  'iefquels  on  verfe  le  firop  dont 
on  rempli  les  réfervoirs  g. 

Z.  Cheminée  du  fourneau.  ^ 

Fig.  G. 

Coupe  verticale  des.CailTes, 

d d.  Fonds  inclinés  de  la  caifle^  formant  une  gouttière 
dans  leur  réunion. 

c c.  Chevilles  dont  on  bouche  le^  trous  pratiqués  dans 
la  gouttière  de  la  cailTe. 
a a.  Traverfes  qui  portent  les  cailTes.  ' 
b b.  Potelets  fur  lefquels  les  traverfes  font  clouées. 

K K.  Gouttières  fur  lefquels  les  caiffes  font  établies  & 
. qui  jiortent  les  lirops  dans  les  baffins. 

7- 

Coupes  de  deux  projets  de  caiffies. 


) 

Explication  des  Figures  'de  la  Planchù 
cinquième. 

I I 

A.  Sucrerie  quî  préfente  une  autre  difpofition  poui 
travailler  le  fuc  de  Canne,  d’après  la  nouvelle  mé- 
thode* 

Fïg.  I. 

s 

B*  Laboratoire  d’un  fourneau  compbfé , formé  de  trol* 
chaudières  de  cuivre. 

a.  Première  chaudière  à déféquer. 

b.  Seconde  chaudière  à déféquer. 

c.  Chaudière  à évaporer. 

d.  Rafraîchilfpir  de  cuivre. 

ee,  Baffins  à recevoir  les  fécondés  écumes. 
ff.  Gouttières  à porter  les  fécondés  écumes  dans  la 
chaudière  a. 

g.  Baflîn  à recevoir  leS  écumes  de  la  chaudière  a. 

X.  Canal  à porter  les  écume^  dans  la  chaudière  ht 

h.  Chaudière  de  fer  à recevoir  les  écumes. 

D D.  Balîins  à recevoir  le  fuc  de  Canne. 

y.  Canal  à porter  le  fuc  de  Canne  dans  la  chaudière  à. 
K.  Cheminée  du  fourneau. 

p.  Grille  qui  recouvre  une  ouverture  pratiquée  dans 
la  voûte  des  fourneaux  pour  parler  aux  chauffeurs. 

q.  Grille  qui  recouvre  un  trou  qui  répond  aux  chau- 
dières de  fer  placées  près  du  cendrier. 


JPig.  1 

C C.  Bafliins  à filtrer  & à défcanter  le  vefoü. 

/.  Canal  qui  porte  le  vefou  dans  le  chaudron  k. 

k Chaudron  de  cuivre  qui  reçoit  le  verou  pour  êtfe 
verfé  fur  les  filtres  des  bafTms  C. 

O.  Ouverture  du  canal  m fermée  par  une  foupape. 

4‘ 

E.  Laboratoire  du  fourneau  fimple  à cuire  le  vefou- 
fîrop.  • ' 

. r.  Chaudière  de  cuivre  qui  fert  à former  ce  Labora- 
tôirè, 

m.  Canal  qui  porte  le  vefou  filtré  dans  la  chaüdièfe  r. 

s.  Rafraîchilfoir. 

i»  Réfervoir  pour  le  firop-vefou  qu"on  va  cuire. 

F G.  Purgerie  difpofée  fuivant  la  nouvelle  méthode  ^ 
pour  faire  cryftallifer  & terrét  le  Sucre. 

K.  Rafraîchiflfoirs. 

I.  Formes  où  fon  met  îe  Sucre  à cryftallifer. 

H.  Cabanes  ou  1 on  range  les  formes  pour  purger 
& terrer  le  Sucre. 

L.  Caifle  où  Ton  met  les  firops-vefou  cuits  ^ à cryf- 

tallifer.  ' 

M.  Baffins  qui  reçoivent  les  firops  qui  fe  féparent  du 
Sucre  des  caiffes. 

N.  Ouverture  de  ces  baflins. 

O.  Bacs  ou  Ion  pile  le  fiucre  terré  avant  qüe  d« 
le  mettre  en  barique. 

5. 

. P.  Etuve  où  l'on  met  le  Sucre  à delfécher. 

A a 


a.  Fourneau  de  Fétuve. 


Fig.  6. 

R.  dlacls  où  l’on  expofe  le  Sucre  au  Foleil  avant  qu# 
de  le  meure  à l’étuve. 

P'ë-  7- 

S.  Bacs  où  l’on  prépare  la  terre  pour  terrer  !• 
Sucre. 

Fig.  8. 

Aréomètre  de  cuivre  qui  fart  à déterminer  le  degré- 
' d’évaporation  convenable  au  ^vefou. 

Explication  des  Figures  de  la  Plancke 
' Jixième. 


Fig.  I 

B.  Autre  difpolitîon  de  l’intérieur  d’une  Sucrerie  pouf 
travailler  le  fuc  de  Canne  d’après  la  nouvelle  mé^ 
thode.” 

a.  Partie  inférieure  de  la  Sucrerie. 

b.  Etabliffement  du  cendrier  d’un  fourneau  fur-com* 
pofé. 

c.  Foyer  de  ce  fourneau. 

d.  Laboratoire  d’un  fourneau  fur-compofé  j où  1 on 
peut,  à la  faveur  de  deux  baflins  à filtrer  , faire 
fimuitanément  toutes  les  opérations  qu’exige  le  trat 


vaii  du  flic  éxpriméî 
e Ci  Baflîns  à filtrer; 


Fig.  ii  < ■ ' 

À.  Partie  infétieure  de  U Sucrerie  A j planche  4,' 

B.  EtablifTement  du  cendrier. 

D.  Cendrier  proprement  dit. 

a.  Canal  à extraire  ' les  cendres. 
i h.  Ventbüfes  à porter  dans  le  foyer  Pair  propre  k 
la  cpmbuftion. 

X X.  Chaudières  de  fer  fcellées  dans  la  maçonnerie 
pour  recevoir  Peau  qui  fert  à éteindre  les  cendres; 
Ë È.  Cendrier  improprement-dit , ou  maffif  du  cen* 
drier. 

C.  Etabliffêment  du  foyer. 

G.  Foyer  proprement-diti 

c c.  Grilles  du  foyer. 

dd.  Bouches  du  foyer.  . _ < .v 

HH;  Foyer  împrèprementidit* .1 
e e.  Parois  internes. 
ff.  Parois  externes; 

I.  Canal  horifontal  de  la  cheminée» 

K;  Canal  vertical-. 

L L.  Voûtes  des  fourneaux. 

M Mi  Maffifs  qui  concourrent  à former  le  fonds  de 
la  Sucrerie  i & fervent  à porter  les  voûtes  des  fouc^ 
neauxi 

N N.  Efcaliers  qui  defcendent  aux  fourneaux. 


A a 1 


Fig.  4'. 


Elle  prcfente  la  coupe  longitudinale  du  fourneau 
à quatre  chaudières  , ( Fig.  i.  pl.  4.  ) 

D.  Cendrier  proprement-dit. 

a.  Canal  à extraire  les  cendres.  , 

c.  Grilles  qui  recouvrent  le  cendrier. 

EE.  Maffif  du  cendrier. 

G.  Foyer  proprement-dit. 

d.  Bouche  de  ce  foyer. 

g g.  Avancemens  qui  portent  les  voûtes. 

^ , Chaudières  de  cuivre  qui  forment  le  Labora- 

toire. 

, ^ 

L.  Maçonnerie  qui  partage  les  chaudières.  . . -- 
O O.  Voûtes  qui  fcellent  les  chaudières. 
q q.  Maçonnerie  qui  foutient  les  chaudières. 
n.  Rafraîchiflbir.  _ 7 

I.  Canal  horifontal  de  la  cheminéè, 

K.  Canal  vertical. 

m m.  Parois  de  la  cheminée.  > a 

, 5-  - - 

Coupe  tranfverfale  palTant  au  centre  de  la 
chaudière- à évaporer.- 

E.  MalTif  du  cendrier.  ‘ “ 

H.  Foyer  improprement-dit. 

c e.  Parois  internes  de  ce  foyer, 

//.  Parois  externes. 


i 


>75. 


rr.  Surface  interpe  du  Laboratoire..  ; . ; . ’ 

3. 

/ 

Partie  inférieure,  de  la  Sucrerie  A , figurée  dans. 
■ ' la  Planche  5 . 

A.  Cendrier  d’un  fourneau  lîmple. 

B.  Cavité  du  cendrier  de  ce  fourneau, 
û.  Canal  à extraire  les  cendres. 

b b.  Ventoufes  pour  porter  dans  le  fo}’^er  Tair  propre 
à la  combuftion. 

c c.  Parois  internes  de  ce  cendrier.. 
d d.  Parois  externes. 

D.  Etabliffement  de  la  cheminée.. 

E.  Foyer  d’un  fourneau  fimple. 

F.  Cavité  de  ce  foyer.. 
e.  Bouche  de  ce  foyer. 

//.  Parois  internes. 

g g.  Parois  externes., 

h.  Canal  horifontal  de  la.  cheminée.. 

i.  Canal  vertical. 

G G.  Voûtes  des  fourneaux.. 

II.  Efcaliers. 

L.  Cendrier  du  fourneau  compoie  B.  pî.  r.  î 

M.  Cendrier  proprement-dit. 

k.  Canal  pour  extraire  les  cendres. 

III.  Ventoufes. 

N.  Maffif  du  cendrier. . 
m m.  Parois  interne  . 
nn.  Parois  externes. 

O.  Foyer  de  ce  fourneau  eompofé- 

P.  Foyer  proprement-dit.. 

Aa‘5. 


574 


ç.  Bouche  du  foyer. 

Q.  Foyer  improprement-dit. 


P Parois  internes  du  foyer. 
q q.  Parois  externes. 

R.  Canal  horifomal  de  la  cheminée. 

S.  Canal  vertical. 

T T T.  Maftifs  portans  les  voûtes , & concourant  avec 
elles  à former  les  fonds  de  la  Sucrerie. 
rrrr.  Chaudières  de  fer  quon  remplit  d’eau  fouf 
éteindre  les  cendres. 


table 

« 

V E s MATIÈRES. 


îî  I s "E  O I B.  E de  la  Canne  & du  Sucre. 
InErodudion. 

PREMIÈRE  PARTIE. 

De  la  Canne  & de  fom  fuc  confidéré  avant  & 
après  Texpreffion.  

CHAPITRE  PREMIER. 

Dés  diverfes  parcies  de  la  Canne  Sc  de  leur 
état  particulier.  ^5 

CHAPITRE  lî. 

Du  développement  des  différentes  parties  de  la 
Canne.  37 

CHAPITRE  III. 

Des  divers  états  que  préfeiite  la  Canne,  diï$ 

A a 4 


17^ 


aux  influences  du 
culture. 


fol,  du  climat  & de  la 
page  47 


CHAPITRE  IV.  ‘ 


Sur  l’économie  végétale  de  la  Canne, 

CHAPITRE  V. 

Des  flics  de  la  Canne  confidérés  dans  la  Canne 
meme.  73 

CHAPITRE  VI. 


Du  fuc  exprimé  de  la  Canne-=fucrée.  83 

CHAPITRE  VI  R 

Du  fuç  de  Canne  dépuré  ou  vefou,  511 

SECONDE  PARTIE. 

De  l’exploitation  de  la  Canne-fucrée  & du  tra-* 
vail  de  fon  fuc  exprimé  pour  en  extraire  Iç 
fel  eflentiel. 


CHAPITRE  VI  IT. 

I 

^xpofition  des  moyens  généralement  employés 


'377 

dans  nos  Colonies , pour  l’exploitation  de  la 
Canne-fucrée , Sc  pour  extraire  le  fel  elfen- 
tiel  de  fon  lue  exprimé.  page  99 

ARTICLE.  PREMIER. 

De  la  récolte  & de  l’expreflion  de  la  Canne-' 
fucrée.  loi, 

ARTICLE  II. 

Des  moyens  qu’on  employé  dans  le  travail  du 

fuc  exprimé.  1 07 

\ 

ARTICLE  III. 

r 

Des  moyens  qu’on  employé  pour  l’extraéîion 
du  fel  eflenciel  de  la  Canne.  117 

ARTICLE  IV, 

De  la  fermentation  & de  la  diftillation  des  Mé- 
la(Tes.  J 2 ^ 

CHAPITRE  T X. 

\ 

Obfervations  fur  les  premiers  moyens  qu’on 
employa  dans  les  Colonies  Françolfes  , pour 
le  travail  du  fuc  exprimé  de  la  Cannc  fucrée 


& Air  ceux  dont  l’ufagtf  eft  généralement 
reçu  maintenant.  page  IZ7 

CHAPITRE  X. 

Expofirion  des  nouveaux  moyens  d’extraire  Ift 
fel  édentiel  de  la  Canne- fuerée.  14^ 

ARTICLE  PREMIER. 

Des  nouveaux  moyens  d’opérer  la  défécation  da 

fuc  exprimé  & l’évaporation  du  vefou.  1 5 5 

\ 

N 

ARTICLE  IL 

De  la  Culte  & de  l’ufage  du  Thermomètre  pour 
s’alTurer  de  fes  divers  degrés.  175 

ARTICLE  III. 

Des  nouveaux  moyens  de  faire  cryftallifer  , pur- 
ger &c.  le  fel  edentielde  la  Canne-fucrée.  184 

"^CHAPITRE  XI. 

Parallèle  de  l’ancienne  & de  la  nouvelle  mé- 
thode d’extraire  le  fel  effentiel  de  la  Canne' 
fucrce , fuivi  d’un  Tableau  des  produits  com- 


379 


i parés  de  Tune  & de  L’acre , fait  d’après  les 
! livres  de  l’HaBicatioii  de  M.  Deladebate,  ou 
' la  nouvelle  méthode  eft  établie  depuis  le  mois 
de  Juin  178 5- 

ARTICLE  PREMIER.  \ 

Des  chaudières  dç  cuivre  ^ de  fer  & de  leurs 
fourneaux.  ^^3 

ARTICLE  II. 

I 

Des  avantages  qu’offre  la  nouvelle  méthode 

comparée  à l’ancienne  dans  fes  moyens  , 
dans  lordré  de  leur  marche , dans  la  pu- 

rification du  vefou , dans  la  cuite  du  'vefou-^ 
firop  , dans  la  cryftallifation  du  fel  effentiel 
qu’on  obtient  , dans  la  qualité , la  quantité 
& la  pureté  de  ce  fel.  2 1 3 

CHAPITRE  XII. 

Des  Fourneaux.  îzj 

ARTICLE  PREMIER, 


Pes  Fourneaux  de  nouvelle  çonftruébion  por- 
tant chaudières  de  cuivre,  22S 


^8o 

ARTICLE  IL 

Defcription  des  Fourneaux  fervant  aux  chau- 
dières de  fer  généralement  émployées  dans 
nos  Colonies  , pour  le  travail  du  fuc  exprimé 
de  ia  Canne-Sucrée.  page  24J 

ARTICLE  III. 

Des  avantages  que  préfentent  les  Fournjeaux 
portant  chaudière  de  cuivre  fur  ceux  portant 
chaudières  de  fer.  15  5 

MÉMOIRE 

Sur  TArt  de  Raffiner  le  Sucre. 

MÉMOIRE 

Sur  la  nature  «Sr  fur  les  propriétés  du  Sucre.*  aSr 

.MÉMOIRE 

Sur  les  moyens  de  faire  une  liqueur  vineufe 
avec  le  fuc  exprimé  de  la  Ca;uie-fucrée.  304 


OBSERVATIONS 

t 

Sur  les  deux  fories  de  fécules  que  donne  la 
plante  nommée  Indigofora  Tinetoria  L.  & 
fur  l’état  particulier  de  ces  fécules,  page  317 

OBSERVATION 

Sut  la  propriété  antidélétère  de  l’acide  oxa- 
lique. 3 2- 4 

CONSIDÉRATIONS 

Sur  les  Habitations  de  nos  Colonies  d’Améri- 
que , & fur  les  moyens  de  réduire  à des 
principes  fixes  l’art  de  les  adminiftrer.  32^ 

ARTICLE  PREMIER. 

Des  Hommes  , des  Beftiaux  & des  Bâti- 
mens.  528 

De  la  terre  & du  labour.  330 

Des  cultures  & de  leurs  produits.  332 

ARTICLE  II. 

Sur  les  moyens  de  réduire  à des  principes  fixes 
l’art  d’ adminiftrer  les  Habitations.  ' 334 


CONSIDÉRATIONS 

Sur  l’état  actuel  de  la  partie  Fran5oife  de  l’Iita 
Saint-Dpminguei  pag.  541 


de  la  Table  des  Maùèrest 


\ 


I 

,É  ■■■-rnrr  rr* . 

A Paris  , de  l’Iniprliilerie  de  Cloüsier, 
Imprimeur  du  ROI  ^ rue  de  Sorbonnei 


Produit  en  argent. 


/ • 

♦ i 


'4BLEAUd.  remploi  d.  95  N'egres  travailkns  . jui  compofcu  f Auelkr  de  l'HabaSon  Ladehate  , qui  muhiplié 

"par  jours  {.)  de  travail  donnent  un  produit  annuel  de  t.6,6eso  journées  .&  T ABL^^AV  de  la  Recette  epue  donne  cet 

emploi  dans  Vanciennc  ô dans  la  nouvelle  Fabrication  comparées. 


^ P Q J dss  2.6 ySoo  journc€S  cii  roul^inc  en  blmc* 
( On  ne  peu:  cultiver  que  70  carreaux  en  Cannes.  ) 


! Carrreaux  à planter  & i entretenir  tous  les  ans  à i<îo 

jc-Tiées  de  culture  par  Carreau 

■1  idem  à labourer  en  enterrant  les  pailles,  a 140  journées 

, , 8,810 

d;  culture  par  carreau 

bbrication  c8:  exploitation  de  7,000  formes  de  Sucre  terré 

i journée  pat  forme 

Chatois , vivres*?  fourrages,  grand  chemins , 6cc.  &c 

Emploi  total  des 

Produit  en  formes  de  Sucre  terre. 


• 4>H° 


16,600  journées. 


Des  8 Carreaux  de  grandes  Cannes  qui  ne  font  mures 
Lu  i fêize  mois  di  ou  i ou  6 carreaux  d rouler  par  an  à 150 


armes  pat  carreau 

Les  6i  carreaux  de  rejettons  labourés  , mûrs  à 11 


li  carreaux  à 100  formes  au  carieau 

Produit  en  formes  de  Sucre  terré 

ancienne  fabrication. 


, j. , . 900  formes. 

. 6,100 


• 7,100  formes. 


•35 


D’après  le  relevé  des  Livres  de  l’Habitation  la  forme  ne 
pfoic  que 

Poids  du  Sucre  terré  de  l’ancienne  Eabrication liv, 

D’après  le  même  relevé , ce  Sucre  valoir  conftamment  f 
Loins  que  celui  de  première  qualité  du  Quartier  Morin , & 
t dernier  étant  depuis  huit  mois  à 75  livres,  l’ancien  Sucre  de 
"habitation  ladebate  qui  vaut  f moins,  n’eût  été  vendu  pen- 

^,.^ces  huit  mois  que j 

Recette  totale  Secte  de  Vaecievme  fabvVcaûon llS>353 

Recette  des  Mélalfes 10,000 


Hv.  i 


Recette  totale  du  Sucre  & du  Sirop 08,555 

Irais  d’exploitation  &:  de  templacemens 70,000 

Recette  net  par  l’ancienne  fabrication 


.68,55, 


O....  le  A 


Emploi  des  16,600  journées  |n  roulant  en  brut. 
{ On  peut  cultiver  en  roulant  en  brut  80  carreaux.  ) 


10  Carreaux  à planter  & û entretenir  tous  les  ans  d 160 

J i,6oo  journées. 

journées  au  Carreau. . • . \ ? 

70  idem  à labourer  & à ^Métrer  Id  pailles,  d 14°  journées 

au  carreau I*  ’ ' 

Exploitation  & fabrication  de  8,o5o|ormes  de  Sucre  brut  qui 

n’exigeant  pas  le  travail  du  terrage  ne  prennent  que  i j journée 

Charois  , fourrages,  vivres  , grands  chemins , &c.  &c 


,800 


.4,540 


Emploi  total  des. 

P RO  DU  IT  en  formes  cte^^  Sucre  brut. 


. z6,6oo 


Des  10  Carreaux  de  grandes  Cannes,  fept  à rouler  par 

an  à 150  formes 

70  carreaux  de  rejettons  labourés  d loo  formes 


.1,650  formes. 
. 7,000 


Produit  en  fotmes  de  Sucre  brut 8,050  formes. 

nouvelle  fabrication. 


D’après  le  relevé  des  huit  derniers  mois,  la  forme  de  Sucre 
brut  a pefé * 

Poids  du  Sucre  brut  de  la  nouvelle  Fabrication 

D’après  le  même  relevé , ce  Sucre  a été  vendu  au  Cap  l’un 
dans  l’autre  depuis  huit  mois,  (é) 


O liv. 


.401,500  liv. 
43 le  ■ 


Recette  du  Sucre  de  la  nouvelle  fabrication. 
Recettte  des  MélalTes i'! 


•173.075 

..10,000 


Recette  totale  du  Sucre  & des  Sitcjps..... i95>°75 

Frais  d’exploitation  & de  remplacétnens 70,000 

• f. 

Recette  net  pat  la  nouvelle  Fabrication 115,075 


* R È S U L -T  A T.  ■] 

- L’ancienne  Fabrication  donne <î8.ooo  7 différS 

L La  nouvelle j | 

:e,  ou  80  pour  cent  fur  la  Kecette  net. 

« 

) Des  365  jours  de  l’annés  , il  y a îi  déduire  54  Dimanches , 16  Fêtes,  & au 

moins  17  jours  depluie.  (i)  C’étoit  pendant  les  huit  derniers  mois  de  1786 

. [g  Sucre  brut  ordinaire  -valoir  alors  au  Cap  50  à 36  1. 
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